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Zawartosc¢ substancji aktywnych
w réznych czesciach uzytkowych
trzech gatunkéw czosnkow

The content of active compounds in various parts
of three Allium genus

Summary

Common garlic (Allium sativum L.) is one of the oldest medicinal and spice plants
in the world. The most popular and commonly used consumer part are onions, but
the leaves and inflorescence are gaining more and more interest among consum-
ers, especially in Asian countries. Wild garlic (Allium ursinum L.) is a wild plant
in Poland, used because of the leaves. They are used mainly for salads and as
seasoning for meat, which increases the assortment and vegetable diversity in the
kitchen. Its bulbs and inflorescence shoots are also edible. Elephant garlic (Allium
ampeloprasum var. ampeloprasum) is not very widespread in Poland. This species
is becoming popular in the United States because of its mild taste and smell, which
creates it as alternative to common garlic.

The aim of the study was to compare chemical composition and the content of
active compounds in leaves, inflorescences and onions of three tested garlic spe-
cies.

Stowa kluczowe: czosnKki, licie, pedy kwiatostanowe, cebule, warto$§¢
odzywcza, aktywno$¢é przeciwutleniajgca

Keywords: Allium species, leaves, inflorescences, onions, nutritional
value, antioxidant activity
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Wstep

Rosliny z rodzaju Allium L. to geofity zielne charakteryzujace sie
podziemnymi cebulami oraz specyficznymi zapachem i smakiem, wy-
nikajacymi z obecnosci olejkéw siarkowych. Co najmniej 20 gatunkéw
z tego rodzaju jest uprawianych jako rosliny jadalne, popularne warzywa
i rosliny przyprawowe, w tym wazna gospodarczo cebula (A. cepa L.),
czosnek (A. sativum L.), cebula japonska, zwana siedmiolatkg lub czosn-
kiem detym (A. fistulosum L.), por (A. ampeloprasm L.), kartoflanka
(A. cepa var. aggregatum) i szczypiorek (A. schoenoprasm L.)!. Znanych
jest takze wiele gatunkéw czosnkéw o niezwykle dekoracyjnym charak-
terze, ktore wykorzystywane sg w aranzacjach ogrodowych, jak czosnek
olbrzymi (A. giganteum Regel), btekitny (A. caeruleum Pall.), gtbwkowa-
ty (A. sphaerocephalon L.), niedZzwiedzi (A. ursinum L.) i wiele innych.

W ciagu ostatnich lat obserwowalny jest wzrost zainteresowania
roS§linami alternatywnymi, ktére moga by¢ Zrédiem zwigzkéw ak-
tywnych w leczeniu i profilaktyce licznych choréb, a w szczegdélnoSci
nowotworéow, udaru mézgu czy choroby wiencowej. Do takich roslin
mozna zaliczy¢ gatunki z rodzaju Allium, bedace cennym sktadnikiem
diety czlowieka. Zwigzki czosnk6w wykazujg silne dziatanie biologicz-
ne?iod wiekoéw stosowane sg w medycynie naturalnej. Czosnki sg tak-
ze szeroko wykorzystywane jako przyprawy w kuchni wielu narodéw.

Czosnek pospolity juz od czaséw starozytnych byl ceniony za swoje
wlasciwoSci bakteriobdjcze, przeciwpasozytnicze, przeciwwirusowe
1 przeciwgrzybicze. Zwigzki obecne w czosnku korzystnie wplywajg
na organizm przez wzmocnienie odpornoSci i silne wlaSciwosSci an-
tyoksydacyjne. Czosnek obniza ciSnienie krwi, a takze warunkuje
utrzymanie prawidtowego poziomu cholesterolu i lipidéow we krwid.

! R.K. Dhall, Fertility Restoration, True Seed production and Breeding of Garlic,
National Horticultural Research and Development Foundation, “Brain Storming Ses-
sion On Garlic” 2016, s. 57-74; C. Emir, A. Emir, Phytochemical analyses with LC-MS/
MS and in vitro enzyme inhibitory activities of an endemic species “Allium stylosum
0. Schwarz” (Amaryllidaceae), “S. Afr. J. Bot.” 2021, nr 136, s. 70-75.

2 8. Lachowicz, J. Oszmianski, R. WiSniewski, Determination of triterpenoids, caro-
tenoids, chlorophylls, and antioxidant capacity in Allium ursinum L. at different times
of harvesting and anatomical parts, “European Food Research and Technology” 2018,
nr 244, s. 1269-1280.

3 1.A. Sobenin, V.A. Myasoedov, M.I. Iltchuk, D.W. Zhang, A.N. Orekhovbe, Thera-
peutic effects of garlic in cardiovascular atherosclerotic disease, “Chin. J. Nat. Med.”
2019, nr 17, s. 721-728; J. Ansary, T.Y. Forbes-Hernandez, E. Gil, D. Cianciosi, J. Zhang,
M. Elexpuru-Zabaleta, J. Simal-Gandara, F. Giampieri, M. Battino, Potential Health
Benefit of Garlic Based on Human Intervention Studies: A Brief Overview, “Antioxi-
dants” 2020, nr 9, s. 619; E. Tattelman, Health effect of garlic, “Am Fam Physician.”
2005, nr 72(01), s. 103-106.
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Dodatkowo wzmacnia i reguluje odpowiedZ komérkowa uktadu odpor-
noSciowego. Ze wzgledu na sktad mozna go nazwaé naturalnym anty-
biotykiem. Wyniki wspé6tczesnych badan fitochemicznych i farmako-
logicznych potwierdzajg obecno$é w czosnku substancji aktywnych
0 wyzej wymienionym dziataniu. Najpopularniejszym i powszechnie
stosowanym surowcem leczniczym sa cebule czosnku pospolitego,
lecz liScie czosnku i jego kwiaty zdobywajg coraz wieksze zaintere-
sowanie wéréd konsumentéw, szczegélnie w krajach azjatyckich. To
doskonale rozwigzanie, zapewniajace dostep do $wiezego surowca
spozywczego przez caly rok:. Czosnek niedzwiedzi jest dziko rosngca
roSling w Polsce, wykorzystywang gitéwnie z uwagi na liScie. Stosuje
sie je do satatek i jako przyprawe do mies, co zwieksza asortyment
i réznorodno$¢é w kuchni. Jego cebulki i pedy kwiatostanowe réwniez
sg jadalne. Czosnek stoniowy jest mato rozpowszechniony w Polsce,
coraz popularniejszy staje sie¢ w Stanach Zjednoczonych ze wzgledu
na swoj tfagodny smak i zapach, co powoduje, ze jest Swietng alterna-
tywa dla czosnku pospolitego.

Celem badan byto zestawienie danych literaturowych na temat za-
wartoSci zwigzkéw aktywnych w liSciach, kwiatostanach i cebulach
trzech gatunkéw czosnkéw: pospolitego (Allium sativum L.), niedz-
wiedziego (Allium ursinum L.) i stoniowego (Allium ampeloprasum
var. ampeloprasum) oraz ich wartosci odzywczej i zastosowania.

Czosnek pospolity

Czosnek pospolity jest byling, ktérg uprawia sie jako rosline jed-
noroczng. Osigga wysoko$¢ 20-100 cm. Podziemng cze$cia roSliny
jest cebula, zwana giéwka, ztozona z kilku cebulek zwanych zgbka-
mi. Blaszki liSciowe sg rownowaskie, lancetowato wydiuzone, barwy
ciemnozielonej. Niektére formy czosnku tworzg pedy kwiatostanowe
zakonczone giéwkowatym baldachem, w ktérym oprécz zmarnia-
tych kwiatéw znajdujg sie drobne cebulki powietrzne uzywane do
rozmnazania lub do konsumpcji. Owocéw i nasion czosnek prawie
w ogole nie wytwarza, dlatego rozmnaza sie go niemal wylacznie
wegetatywnie’. W uprawie spotyka sie wiele form lokalnych oraz
odmian hodowlanych, réznigcych sie wymaganiami klimatycznymi

4 E. Jedrszczyk, A. Kopeé, P. Bucki, A. Ambroszczyk, B. Skowera, The enhancing
effect of plants growth biostimulants in garlic cultivation on the chemical composition
and level of bioactive compounds in the garlic leaves, stems and bulbs, “Not. Bot. Horti
Agrobo.” 2019, nr 47(1), s. 81-91.

5 E. Frankowska, Czosnek dla zdrowia i smaku, Wyd. ASTRUM, Wroctaw 2012.
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i glebowymi, cyklem rozwojowym, wielkoScig i plonem cebul oraz
ich sktadem chemicznym®.

Powszechnie stosowanym organem jadalnym czosnku pospolitego
jest podzielona na zabki cebula, natomiast licie i todygi sg odrzucane
podczas obrébki technologicznej’. Niemniej jednak uprawa czosnku
na zielone liScie mtodych roslin staje sie w ostatnich latach coraz bar-
dziej popularna?. Jest to alternatywa poszerzajaca mozliwo$¢ dostep-
nosci na rynku §wiezych warzyw, zwlaszcza w okresie wiosennym —
od marca do maja, gdy w sklepach brakuje juz dobrej jakoSci gtéwek
czosnku. Dlatego uprawa czosnku nakierowana na zbiér mtodych lisci
oraz mlodej, jeszcze niepodzielonej cebuli mogtaby wzbogaci¢ game
warzyw dostepnych wiosng. W Polsce tego typu uprawa dopiero za-
czyna nabieraé rozpedu, natomiast w wielu krajach, zwtaszcza azja-
tyckich, o ugruntowanej kulturze spozywania warzyw li§ciastych, jest
ona powszechna od wielu lat®. W Azji Srodkowej, skad pochodzi czo-
snek, w medycynie ludowej wykorzystuje sie wszystkie jego czescil®.
Kamruzzaman i in.! okreSlajg liscie i todygi czosnku jako zielony, ja-
dalny material o charakterystycznym ostrym smaku i wysokiej za-
warto$ci biatka. Bachmann i Hinman!? podaja, ze zielone mtode liScie
mozna zbieraé z niedojrzalej jeszcze ro$liny sadzonej jesienig. Zbiera
sie je na poziomie gruntu, wigze w peczki i ptucze. LiScie muszg byé
delikatne i mie¢ ok. 20 cm dlugos$ci. Zbiér mozna powtérzyé jeszcze
dwukrotnie. Okres zbioréw liSci w krajach o klimacie umiarkowanym

6 A. Ruminska, A. Ozarowski, Leksykon roslin leczniczych, PWRiL, Warszawa 1990,
s.127,s.135.

7 F Kallel, D. Driss, F. Chaari, L. Belghith, F. Bouaziz, R. Ghorbel, S.E. Chaabouni,
Garlic (Allium sativum L.) husk waste as a potential source of phenolic compounds:
Influence of extracting solvents on its antimicrobial and antioxidant properties, ”Indus-
trial Crops and Products” 2014, nr 62, s. 34-41.

8 E. Rekowska, K. Skupien, Ocena plonowania oraz sktadu chemicznego czosn-
ku ozimego uprawianego na zbior peczkowy, ,Central European Agriculture” 2008,
nr 9(4), s. 711-714.

® C. Wu, M. Wang, Y. Dong, Z. Cheng, H. Meng, Effect of plant age and vernalization
on bolting, plant growth and enzyme activity of garlic (Allium sativum L.), “Scientia
Horticulturae” 2016, nr 201, s. 295-305.

10 P. Mikaili, S. Maadirad, M. Moloudizargari, S. Aghajanshakeri, S. Sarahroodi,
Therapeutic uses and pharmacological properties of garlic, shallot and their biologi-
cally active compounds, “Iranian Journal of Basic Medical Sciences” 2013, nr 16(10),
s. 1031-1048; NC. Shah, Allium sativum (Garlic): The folk and modern uses — part I,
“The Scitech Journal” 2014, nr 1(5), s. 31-36.

11 M. Kamruzzam an, A. Torita, Y. Sako, M. Al-Mamun, H. Sano, Effects of feeding
garlic stem and leaf silage on rates of plasma leucine turnover, whole body protein syn-
thesis and degradation in sheep, “Small Ruminant Research” 2011, nr 99, s. 37-43.

12 J. Bachmann, T. Himman, Garlic: Organic Production, “ATTRA - National Sus-
tainable Agriculture Information Service” 2008.
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przypada na koniec marca do konica kwietnia. W cieplejszym klimacie
moze to nastgpi¢ wczeSniej. W badaniach mozna znaleZé jeszcze inng
mozliwo§¢é wykorzystania czosnku - na zbiér mtodych, niepodzielo-
nych jeszcze cebul wraz z 1li§émi. Taki zbiér mozna wykonaé z upraw
zalozonych z bardzo drobnych zgbkoéw!? lub cebulek powietrznych!4.

W dobie zainteresowania kulinarnego jadalnymi kwiatami zwraca
sie takze uwage na pozyskanie pedu kwiatostanowego czosnku. Juz od
dawna znana jest prawidtowo$é, ze zabieg usuwania pedéw w $cisle
okreS§lonym momencie okresu wegetacyjnego czosnku moze powodo-
wac wzrost plonu ogélnego cebul o ponad 30%, przyczynia sie takze do
wzrostu odsetka cebul o wiekszej Srednicy. Efekt usuwania pedéw jest
w duzej mierze zalezny od odmiany, warunkéw uprawy i czasu wy-
konania zabiegu'®. Usuniete pedy kwiatostanowe moga by¢ wykorzy-
stane jako Zrédto fitoncydéw i zastosowane do produkcji naturalnych
fungicydéw i insektycydéw'®. W ostatnich czasach jednakze rozwija
sie trend konsumpcyjnego wykorzystania mtodych pedéw kwiatosta-
nowych. Pedy nadaja sie na zywnoS¢, poniewaz ich warto$§¢ odzywcza
jest poréwnywalna z warto$cig odzywczg cebul, a zawarto$¢ zwigzkow
bioaktywnych, takich jak polifenole, i ich dziatanie przeciwutlenia-
jace jest jeszcze wyzsze. Informacje na temat spozycia mtodych pe-
déw kwiatostanowych czosnku mozna znalezZé w raportach Gonzéleza
iin.V oraz Shigaiin.'®* Kamruzzaman iin.!” podaje, ze zielony materialt
z czosnku, tj. liScie i pedy kwiatostanowe, mogg by¢ stosowane takze
jako pasza dla zwierzat.

13 Ibidem.

14 A. Kope¢, J. Skoczylas, E. Jedrszczyk, R. Francik, B. Bystrowska, J. Zawistowski,
Chemical composition and concentration of bioactive compounds in garlic cultivated
from air bulbils, “Agriculture” 2020, nr 10(2), s. 40.

15 C.I. Rosen, CBS. Tong, Yield, dry matter partitioning, and storage quality of hard-
neck garlic as affected by soil amendments and scape removal, “HortScience” 2001,
nr 36(7), s. 1235-1239; N. Garg, K. Sekhon, Earliness, yield and bulb parameters of
hardneck garlic (Allium sativum L.) as influenced by leaf knotting and scape removal
in north Indian plains, “Journal of Spices and Aromatic Crops” 2016, nr 25(2), s. 182-
186.

16 A. Buczkowska, M. Rochalska, Wykorzystanie allomonow roslinnych do ochrony
plantacji roslin uprawnych przed szkodliwymi owadami, “Postepy Nauk Rolniczych”
2010, nr 3, s. 19-32.

17 R.E. Gonzélez, M.M. Sance, V.C. Soto, C.R. Galmarini, Garlic scape, an alterna-
tive food with human health benefits, ” Acta Horticulture” 2012, nr 969, s. 233-237.

18 Y. Shiga, S. Tsutsui, T. Mikami, Morphological characteristics and ancestry of
Japanese garlic clones — An overview, “Journal of Applied Horticulture” 2015, nr 17(3),
s. 210-212.

1 M. Kamruzzaman, A. Torita, Y. Sako, M. Al-Mamun, H. Sano, op. cit., s. 37-43.
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Czosnek niedzwiedzi

Czosnek niedZwiedzi (Allium ursinum L.) to dzika bylina szeroko
rozpowszechniona w Europie i Azji, z wyjatkiem terenéw potozonych
powyzej 1900 m n.p.m. Faza aktywnego wzrostu czosnku dzikiego
trwa od trzech do czterech miesiecy i rozpoczyna sie wczesng wiosna,
od konca lutego do poczatku marca, i trwa do poczatku lata?. RoSlina
osigga wysoko$¢ od 15 do SO0 cm i charakteryzuje sie podziemng, wa-
ska, wydtuzong na 2-6 cm cebulg. LiScie sg duze, osadzone na diugich
ogonkach. Blaszka liSciowa ma diugos§¢ 10-25 cm oraz 4-7 cm szero-
kosci?, jest miekka i zywo zielona, o bardzo intensywnym aromacie.
Roslina tworzy zazwyczaj dwa liscie, czasem trzy??. Kwiatostan czosn-
ku niedZzwiedziego sklada sie z matych, $nieznobiatych, gwiazdkowa-
tych kwiatéw, zebranych w szczytowy, kulisty, bezcebulkowy balda-
szek. Owocem jest torebka zawierajgca 6 nasion. Kwitnienie przypada
na okres od kwietnia do maja. Kwiaty sa samopylne, mimo to chetnie
odwiedzane przez pszczoly i inne owady. Maja bardzo przyjemny, mio-
dowy zapach. Po przekwitnieciu czosnek niedzwiedzi do$¢ szybko tra-
ci liscie?®. Ped z dojrzalym owocostanem na wierzchotku przewraca
sie, a nasiona wysiewaja w poblizu rosliny macierzystej, co gwaran-
tuje odnowienie sie populacji. Wkrétce potem cata roslina zanika, by
nastepnej wiosny pojawié sie znowu?!. Czosnek niedZwiedzi zbierany
jest zazwyczaj jako gatunek rosliny dzikiej z siedlisk naturalnych, jed-
nak w niektérych krajach, w tym w Polsce, gatunek ten znajduje sie na
liscie roslin chronionych, dlatego nie ma mozliwos$ci jego swobodnego
pozyskiwania ze stanowisk naturalnych®. Zezwolenie Regionalnego
Dyrektora Ochrony Srodowiska dopuszcza mozliwoéé zbioru reczne-
go ze stanowisk na obszarze wojewédztwa $Slaskiego, matopolskiego
i podkarpackiego, z tym Ze nalezy pozostawi¢ nie mniej, jak 75% po-
pulacji.

Jadalne sg wszystKkie czeSci roSliny, ale najczeSciej spozywane sg
cebule i liscie. Do spozycia liScie zbiera sie w okresie kwitnienia.
W wielu krajach, od Anglii po Kamczatke, sag popularng przyprawa.

20 D. Sobolewska, I. Podolak, J. Makowska-Was, Allium ursinum: botanical, phyto-
chemical and pharmacological overview, “Phytochem.” 2015, Rev. 14, s. 81-97.

2l F. Rose, C. O’Reilly, The Wild Flower, “Key” 2006, s. 515.

22 F. Cincura, V. Ferakova, J. Majovsky, L. Somsak, J. Zaborsky, Pospolite rosliny
srodkowej Europy, PZWL, Warszawa 1990, s. 312.

2 A. i W. Bilifiscy, Rosliny chronione w Polsce, Videograf II, Katowice 2006, s. 17.

24 U, Biihring, Wszystko o ziotach, ,,Swiat Ksigzki” 2010, s. 58-61.

25 Rozporzadzenie Ministra Srodowiska w sprawie ochrony gatunkéw roslin, Dz.U.
7 2012 r. poz. 81.
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Wykorzystuje sie je do przygotowania satatek, pesto czy marynaty do
mies. Mozna je takze jeS¢ na §wiezo w celu wzmacniania odpornoSci
na wiosne, w postaci dodatku do kanapek. W niektérych gospodar-
stwach agroturystycznych w Polsce wykorzystuje sie pedy kwiatosta-
nowe czosnku niedzwiedziego, zaréwno w postaci §wiezej, jak i mary-
nowanej. Cebule czosnku dzikiego natomiast wykorzystuje sie w taki
sam sposob, jak cebule czosnku zwyczajnego?.

Do celéw leczniczych natomiast wykorzystuje sie liScie lub ziele
(Allii ursini folium/Allii ursini herba) zbierane w kwietniu i maju oraz
cebule (Allii ursini bulbus) zbierane we wrzeéniu i pazdzierniku?.

Czosnek stoniowy

Czosnek stoniowy (Allium ampeloprasum var. ampeloprasum L.)
przypomina wygladem czosnek pospolity, ale jest od niego wiekszy.
Roslina moze osiggngé wysokoS¢ 80-100 cm. Blisko spokrewniony
z porem czosnek stoniowy wytwarza bardzo duzg giéwke, osiggajaca
mase nawet S00 g, zlozong zaledwie z 3-S5 duzych zabkéw, o tagod-
nym smaku czosnku?. Kwiatostan jest podobny do pora, z ré6zowymi
lub biatorézowymi kwiatami w kulistych baldachach. Li$cie ma duze,
lancetowate, niebieskawozielone. Zachodzg $ciSle na siebie, tworzac,
podobnie jak u pora, fodyge rzekomg. Rozmnaza sie go z zabkéw lub
cebulek przybyszowych, wyrastajacych u podstawy cebuli, rzadko
z nasion?. Jego nazwa nie tyle wywodzi sie od wielkoSci cebul, ile od
koloru kojarzacego sie z ko$cig stoniowa.

Czosnek sloniowy jest najstabiej rozpropagowany w produkcji
i konsumpcji, jednakze obserwuje sie, iz jego popularno$¢ od kilku lat
ro$nie w USA z powodu tagodniejszego smaku i zapachu niz czosnek
pospolity. Stanowi dobrg alternatywe w kuchni, zachowujgc korzystne

26 E. Jedrszczyk, A. Kopeé, P. Bucki, A. Ambroszczyk, B. Skowera, The enhancing
effect of plants growth biostimulants in garlic cultivation on the chemical composi-
tion and level of bioactive compounds in the garlic leaves, stems and bulbs, “Not. Bot.
Horti Agrobo.” 2019, nr 47(1), s. 81-91; D. Sobolewska, I. Podolak, J. Makowska-Was,
op. cit., s. 81-97; C. Wu, M. Wang, Y. Dong, Z. Cheng, H. Meng, Effect of plant age and
vernalization on bolting, plant growth and enzyme activity of garlic (Allium sativum L.),
“Scientia Horticulturae” 2016, nr 201, s. 295-305; N.S. Radulovi¢, A.B. Miltojevi¢, M.B.
Stojkovié, P.D. Blagojevi¢, New volatile sulfur-containing compounds from wild garlic
(Allium ursinum L., Liliaceae), “Food Research International.” 2015, nr 78, s. 1-10.

27 S. Lachowicz, J. Oszmianski, R. WiSniewski, op. cit., s. 1269-1280.

2 R. Engeland, Growing Great Garlic: The Defi nitive Guide for Organic Gardeners
and Small Farmers, “Filaree Farms” 1991, s. 226.

2 R.K. Dhall, Fertility Restoration, True Seed production and Breeding of Garlic.
National Horticultural Research and Development Foundation, “Brain Storming Ses-
sion On Garlic” 2016, s. 57-74.
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wartoSci odzywcze, i poszerza oferte gatunkéw zwiekszajgca biordz-
norodno$¢é wéréd warzyw. Jego cebule sg bogate w biatko i sktadniki
mineralne, zwtaszcza potas, magnez i wapn3’. Gough?® sugeruje, ze
jest to specjalno$é dla oséb, ktore chcg tagodniejszego czosnku lub
potrzebujg wiekszego zgbka ze wzgledu na zmniejszong sprawnosé
ruchowg lub artretyzm. Na Ukrainie podejmowane sg préby wpro-
wadzenia go do uprawy, gdyz z ekonomicznego punktu widzenia jego
produkcja jest bardziej optacalna niz czosnku pospolitego??.

Tradycyjnie wykorzystywanym organem spozywczym czosnku sto-
niowego jest cebula oraz todyga rzekoma, utworzona przez nachodzace
na siebie liscie. Organy te sg spozywane jako warzywo lub jako przypra-
wa w wielu krajach §rédziemnomorskich. Jako warzywo bywa spozy-
wane na surowo, czesciej jednak gotowane i doprawiane oliwg i octem,
smazone lub mieszane z innymi sktadnikami?®. Podobnie jak w czosnku
pospolitym zabieg usuniecia pedu kwiatostanowego zwieksza plonowa-
nie, przy czym u czosnku pospolitego jest to na poziomie 24,5-27,9%
w zalezno$ci od odmiany, natomiast u stoniowego 35,0-35,5%3.

Wartos¢ odzywcza czosnku pospolitego i zawartos¢
substancji bioaktywnych

Cebula czosnku pospolitego charakteryzuje sie duza wartoScia
energetyczng, 100 g dostarcza az 104-149 kcal, co bylo cenione juz
w starozytnos$ci, gdzie spozywano jg w celach energetyzujacych. Ce-
bule czosnku zawierajg rowniez duzg iloS¢ biatka (5,3-6,4%) i weglo-
wodanow (28,2-32,6%). Sposrod sktadniké6w mineralnych zawartoscig
wyroéznia sie potas (373-400 mg/100 g), magnez (25 mg/100 g), zelazo
(1,7-2,2 mg/100 g) oraz fosfor (64-153 mg/100 g)%. Czosnek pospolity

30 P. Dey, K. Khaled, An extensive review on Allium ampeloprasum a magical herb,
Department of home science, Calcutta University, 20B, Judges Court Road, Kolkata-27,
India 201S.

31 R. Gough, Growing Garlic in Montana, Montana State University Extension Ser-
vice, “Publication# MT 9904 Agriculture” 1999.

32 0. Ulianych, V. Yatsenko, I. Didenko, N. Vorobiova, O. Kuhnyuk, O. Lazariev,
S. Tretiakova, Agrobiological evaluation of Allium ampeloprasum L. variety samples in
comparison with Allium sativum L. cultivars, “Agronomy Research”, nr 17(4), s. 1788-
1799.

33 P. Dey, K. Khaled, op. cit.

34 J. Bachmann, T. Himman, op. cit.

35 NC. Shah, op. cit., s. 31-36; S. Ourouadi, H. Moumene, N. Zaki, A. Boulli, A. Ouat-
mane, A. Hasib, Garlic (Allium sativum): a source of multiple nutraceutical and func-
tional components (Review), “Journal of Chemical, Biological and Physical Sciences”
2016, nr 1, s. 9-21.
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jest rosling bogata w witaminy. Zawiera szczeg6lnie duzo witaminy C
(14-30 mg/100 g Sw.m.) i witaminy B, (1,2 mg/100 g Sw.m.), a takze
kwas foliowy (3 mg/100 g §w.m.)3s.

Swoje wlasciwo$ci lecznicze cebula czosnku zawdziecza gléwnie
zwigzkom siarki, zawartym w duzych iloSciach (1-3%) w zabkach?.
Najbardziej aktywna biologicznie jest alliicyna, ktéra nie wystepuje
w czosnku o nienaruszonej strukturze komoérkowej, gdyz powstaje
w wyniku enzymatycznej reakcji dopiero po jej zmiazdzeniu3®. Wtedy
to enzym alliinaza znajdujacy sie pierwotnie w wakuolach 1gczy sie
z nieaktywng alling, bezbarwna, bezzapachowa, krystaliczng substan-
cjaiw zaledwie kilka sekund przeksztalca jg do alliicyny>°. To wlasnie
alliicyna jest odpowiedzialna za charakterystyczny smak i zapach
czosnku i jego silne dziatanie prozdrowotne®’. Zabki czosnku zawie-
raja ok. 1,7% alliiny i 2,8% alliinazy. Ilo§¢ powstatej w reakcji alliicy-
ny jest niestata i waha sie od 1,61-13,03% suchej masy. Mtode cebule
czosnku takze zawieraja alliicyne, choé¢ w mniejszej iloSci*.

Innymi biologicznie czynnymi substancjami w cebuli czosnku sa
v-glutamylocysteina, ajoen, S-allilocysteina, S-metylocysteina, S-alli-
lomerkaptocysteina oraz flawonoidy, m.in. kwercetyna i kempferol®2.
Swieze cebule zawieraja 0,09-0,35% olejku eterycznego, ktéry mozna
wyodrebnié metoda destylacji parowej. Jego gtéwnymi sktadnikami sg
siarczek diallilowy (57%) oraz siarczek allilo-metylowy (37%)*.

Liscie czosnku zawierajg od 13,08 do 17,76% suchej masy, w tym
4,56-6,60% cukrow, sq bogate w witamine C (16,21-19,66 mg/100 g
$w.m.), blonnik (1,35-2,18%) i chlorofil (1,012-1,601 mg/kg Sw.m.).

36 G. Goncagul, E. Ayaz, Antimicrobial Effect of Garlic (Allium sativum) and Tradi-
tional Medicine, ”Journal of Animal and Veterinary Advances” 2010, nr 9, z. 1, s. 1-4;
S. Ourouadi, H. Moumene, N. Zaki, A. Boulli, A. Ouatmane, A. Hasib, op. cit., s. 9-21;
H. Kunachowicz, I. Nadolna, K. Iwanow, B. Przygoda, Wartos¢ odzywcza wybranych
produktow spozywczych i typowych potraw, Wyd. PZWL, Warszawa 201S.

37 8. Ankri, D. Mirelman, Antimicrobial properties of allicin from garlic, “Microbes
and Infection” 1999, nr 2, s. 125-129.

38 M. Arzanlou, S. Bohlooli, Introducing of green garlic plant as a new source of al-
licin, “Food Chemistry” 2010, nr 120, s. 179-183.

3 NC. Shah, op. cit., s. 31-36.

40 1,. Gitin, R. Dinica, C. Neagu, L. Dumitrascu, Sulfur compounds identification and
quantification from Allium spp. fresh leaves, ”Journal of Food and Drug Analysis” 2014,
nr 22, s. 425-430.

41 M. Arzanlou, S. Bohlooli, op. cit., s. 179-183.

4 NC. Shah, op. cit., s. 31-36.

43 K. Tripathi, A Review — Garlic, the Spice of Life (Part -I), “Asian J. Research
Chem.” 2009, nr 2, s. 8-13; A. Kedzia, Olejek czosnkowy — sktad chemiczny, dziatanie
farmakologiczne i lecznicze, ”Postepy fitoterapii” 2009, nr 9, z. 3, s. 198-203.
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Dyduch i Najda* podkreSlaja, ze sktad liSci jest porownywalny do in-
nych warzyw, takich jak kapusta wloska, brukiew, brukselka, jarmuz,
biata kapusta. Badania Pigtkowskiej i in.* wskazuja, ze zawarto$¢ al-
licyny w liSciach jest na podobnym poziomie albo wyzsza niz w cebu-
lach. Badania Skoczylas i in.*® wykazaly 17 zwigzkéw polifenolowych
w zgbkach i liSciach czosnku, przy czym liScie zawieraly statystycznie
wieksze iloSci wszystkich oznaczonych polifenoli, z wyjatkiem epika-
techiny, kwasu kawowego (mniej niz w zgbkach) i mirycetyny (bez
réznic). Na podstawie badan stwierdzono, Ze liScie sg poré6wnywalnym
lub wyzszym Zrédtem skiadnikéw aktywnych niz cebule czosnku.

Baligaiin.? wykazali, ze pedy kwiatostanowe czosnku pospolitego sg
bogatym Zrodiem biatka (1,4-12,1%), weglowodanéw (9,4-81%), bton-
nika (0,8-6,9%), witaminy C (44-379,3 mg%), wapnia (25-215 mg%),
fosforu (46-397 mg%) oraz zelaza (0,9-7,8 mg%), dlatego warto prze-
mys$le¢ ich konsumpcje i wdrozy¢ ich spozycie na co dzien. W uprawie
czosnku jest to czeS¢ roSliny, ktorej i tak pozbywamy sie, gdy tylko sie
pojawia, dlatego warto znaleZ¢ dla niej wykorzystanie w sztuce kulinar-
nej. Pedy kwiatostanowe z pewnos$cig sprawdzg sie w réznego rodzaju
satatkach czy orientalnych daniach kuchni azjatyckiej.

Tab. 1. Warto$¢ odzywcza i aktywnoS$¢ antyoksydacyjna lisci, pedow kwia-
tostanowych oraz cebul czosnku pospolitego

Badany parametr| LiScie | Pedy kwia- | Cebule PiSmiennictwo
tostanowe

Sucha masa (%) |13,31 24,02 40,44 E. Jedrszczyk,
A. Kope¢, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.

14,40 19,42 41,51 badania wtasne

44 J. Dyduch, A. Najda, Yielding and quality of garlic leaves. Part II. Primary me-
tabolites, “Electronic Journal of Polish Agricultural Universities” 2011, nr 14, z. 2.

4 E. Pigtkowska, A. Kope¢, T. Leszczynska, Basic chemical composition, content
of micro and macroelements and antioxidant activity of different varieties of garlic’s
leaves polish origin, “Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakosé.” 2015, nr 1 (98), s. 181-
189.

4 J. Skoczylas, E. Jedrszczyk, K. Dziadek, E. Dacewicz, A. Kope¢, Basic chemi-
cal composition, antioxidant activity and selected polyphenolic compounds profile in
garlic leaves and bulbs collected at various stages of development, “Molecules” 2023,
nr 28, s. 6653.

47 M. Baliga, A.R. Shivashankara, P.L. Palatty, J.J. Dsouza, Protective effect of garlic
(Allium sativum L.), “Against Atherossclerosis” 2013, s. 591-607.
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Biatko (g/100 g 29,25 13,94 20,32 E. Jedrszczyk,
s.m.) A. Kopeé, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.
Ttuszez (g/100g |3,18 1,3 0,97 E. Jedrszczyk,
s.m.) A. Kope¢, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.
Weglowodany 57,22 81,36 73,32 E. Jedrszczyk,
ogélem (g/100 g A. Kopeé, P. Bucki,
s.m.) A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.
Weglowodany 1,785 3,810 5,475 badania wtasne
przyswajalne
(g/100 g $w.m.)
Btonnik (g/100 g |38,86 25,44 26,82 |E. Jedrszczyk,
s.m.) A. Kope¢, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.
Popiét (g/100 g 10,36 3,4 5,39 E. Jedrszczyk,
s.m.) A. Kopeé, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.
Witamina C 201,38- |- 23,60- |J. Skoczylas, E. Je-
(mg/100 g s.m.) |434,18 31,40 drszczyk, K. Dzia-
dek, E. Dacewicz,
A. Kopeé, op. cit.,
s. 6653.
Witamina C 9,65 6,67 6,48 E. Jedrszczyk,
(mg/100 g Sw.m.) A. Kope¢, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.
88,88 87,27 43,61 badania wlasne
Glutation (ug/lg |60 28 28 badania wtasne
Sw. m.)
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Polifenole ogétem | 1344,73 373,08 |J. Skoczylas, E. Je-
(mg/100 g Sw.m.) drszczyk, K. Dzia-
dek, E. Dacewicz,
A. Kopeé¢, op. cit.,
S. 6653.

241,73 144,95 38,67 E. Jedrszczyk,

A. Kope¢, P. Bucki,
A. Ambroszczyk,
B. Skowera, op. cit.,
s. 81-91.

1937 1684 741 badania wtasne
AktywnoS¢ an- 31,26 6,46 J. Skoczylas, E. Je-
toksydacyjna (% drszczyk, K. Dzia-
DPPH) dek, E. Dacewicz,
A. Kopeé¢, op. cit.,
S. 6653.

63,58 18,84 29,67 |badania wlasne

Zrédlo: opracowanie wiasne.

Wielu autoréw podkreSla, ze sklad chemiczny czosnku zmienia
sie wraz z wiekiem roSliny. Skoczylas i in.*® wykazali, Zze mlode liScie
czosnku pospolitego, zebrane w maju, byly lepszym Zrédiem bialka,
tluszczu i witaminy C niz liScie ro$liny w pelni rozwinietej (zebrane
w lipcu). W miare rozwoju rosliny w liSciach wzrést jedynie poziom
weglowodanéw ogoétem. W zgbkach czosnku natomiast stwierdzono
mniejsza zmiennoS¢ sktadu chemicznego podczas rozwoju. Mlode
zgbki, zebrane w maju, w poréwnaniu do tych w pelni rozwinietych,
zebranych w lipcu, zawieraly wiecej biatka, ttuszczu i popiotu. Takze
badania Kope¢ i in.** wskazuja, ze czosnek pospolity uprawiany z ce-
bulek powietrznych i zebrany w maju jako roslina niedojrzata miat
najlepsze cechy pod wzgledem skiadnikéw bioaktywnych. Autorzy
podkresSlaja, ze profil bioaktywny czosnku jest zalezny od terminu
zbioru, a stezenie substancji bioaktywnych maleje wraz z dojrzatoScia
ro§liny. Dlatego mtody, niedojrzaly czosnek, spozywany z niepodzie-
long cebulg wraz z li§émi ma najwiekszy potencjal do wykorzystania
ze wzgledu na swoje korzysci zdrowotne. Podobng zalezno§¢ zmian

48 J. Skoczylas, E. Jedrszczyk, K. Dziadek, E. Dacewicz, A. Kope¢, op. cit., s. 6653.
4 A. Kopec, J. Skoczylas, E. Jedrszczyk, R. Francik, B. Bystrowska, J. Zawistowski,
op. cit., s. 40.
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w aktywnoS$ci zwigzkéw zauwazyli Voca i in.*>® badajac czosnek niedz-
wiedzi. LiScie mlodego czosnku niedZzwiedziego, pobrane jeszcze przed
kwitnieniem, odznaczaly sie wyzszg zawartoScig witaminy C (Srednio
55,64 mg/100 g s.m.), zwigzkow polifenolowych (Srednio 173,18 mg GAE/
100 g s.m) i flawonoidowych ($rednio 100,4 mg GAE/100 g s.m.) i od-
znaczaly sie wyzszg aktywnoS$cig antyoksydacyjng w poréwnaniu do
lisci starszych, pobranych po kwitnieniu. W starszych li§ciach autorzy
wykazali wzrost jedynie barwnikéw chlorofilowych i karotenoidowych.

Wartos¢ odzywcza czosnku niedzwiedziego i zawartos¢
substancji bioaktywnych

Czosnek niedZzwiedzi od dawna stosowany jest w medycynie ludo-
wej w leczeniu wielu dolegliwo$ci. Jednakze badania dotyczace jego
sktadu chemicznego i odzywczego oraz aktywnoS$ci farmakologicz-
nej sa prowadzone od stosunkowo niedawna i w niewielkiej liczbie.
Voca i wsp6tpracownicy® wrecz podkreSlaja, iz czosnek niedZzwiedzi
jest jednym z najmniej docenianych gatunkéw ro$lin, zwlaszcza pod
wzgledem zywieniowym.

Badania Jedrszczyk i in.>?> wykazaly, iz czosnek niedZwiedzi jest
cennym Zrodiem skiadnikéw odzywczych i przeciwutleniaczy, a jego
warto$¢ odzywcza i lecznicza zalezy od czeSci uzytkowej. Najwieksza
warto$¢ odzywcza mialy liScie, nastepnie pedy kwiatostanowe i ce-
bule. Autorzy podkreé$lili, ze liscie byly najlepszym Zrédiem biatka
(22,93%) i ttuszczu (3,65%), a takze witaminy C (36,95 mg%). Odzna-
czaly sie takze wyzsza niz cebule zawarto$ciag magnezu, potasu, fos-
foru i manganu. Takze w liSciach stwierdzono najwyzsza aktywno$¢
przeciwutleniajgcg, gtéwnie ze wzgledu na duzg zawarto$¢ kwasu
askorbinowego, glutationu i zwigzkéw fenolowych. Pigtkowska i in >
Podkresla, ze liScie czosnku niedZzwiedziego zawieraja duzo skiadni-
kéw mineralnych, takich jak potas, cynk, zelazo i magnez, co czyni je
doskonalym uzupetnieniem codziennej diety.

5 S. Voca, J. Sic Zlabur, S. Fabek, M. Pesa, N. Opa“ci’c, S. Radman, S. Neglected
Potential of Wild Garlic (Allium ursinum L.)—Specialized Metabolites Content and An-
tioxidant Capacity of Wild Populations in Relation to Location and Plant Phenophase.
“Horticulturae” 2022, s. 8, 24.

51 Ibidem.

52 K. Jedrszczyk, A. Kopeé¢, M. Szymanowski, B. Skowera, Proximate chemical com-
position and concentrations of selected bioactive compounds in the leaves, stems and
bulbs of wild garlic (Allium ursinum L.), ”Fresenius Environmental Bulletin” 2019, nr
28, 7. 6, s.4778-4785.

53 E. Piatkowska, A. Kope¢, T. Leszczynska, op. cit., s. 181-189.

MEDYCYNA NOWOZYTNA — Tom 30 — Suplement (2024 r.) 355



Elzbieta Jedrszczyk, Aleksandra Fira

Czosnek niedZwiedzi nalezy do gatunku Allium typu metiina/allii-
na, co oznacza, ze zawiera gléwnie mieszanine sulfotlenku (+)-S-me-
tylo-L-cysteiny (metyny) i (+)-S-allilo-L-cysteiny. O jego wartoSci
prozdrowotnej decyduja tez zwiazki polifenolowe. LiScie dzikiego
czosnku zawierajg duze iloSci kwasu ferulowego, wanilinowego, kwa-
su p-kumarowego, a takze flawonoidéw>*. Ponadto rézne czeSci czosn-
ku niedZzwiedziego zawierajg 18 zwigzkéw nalezacych do naturalnych
barwnikéw roSlinnych: karotenoidéw (11) i chlorofiléow (7). Stwierdzo-
no, ze najwiecej zwigzkéw aktywnych zawieraly liScie, a najmniejszg
ich zawarto$¢ stwierdzono w cebulach®.

Badania Jedrszczyk i in.> wykazaty, ze pedy kwiatostanowe czosn-
ku niedZzwiedziego okazatly sie najlepszym w poréwnaniu do lisci i ce-
bul Zré6dtem weglowodanéw (4,58 g/100 g), ale najstabszym Zréditem
biatek (11,18 g/100 g). Pedy odznaczatly sie tez najnizsza aktywnos$ciag
antyoksydacyjna.

Badania Lachowicz i in.%” uszeregowaty poziom aktywnoSci antyok-
sydacyjnej (analiza metodg FRAP oraz ABTS) w poszczegdlnych or-
ganach czosnku niedZwiedziego nastepujaco: liScie > cebule > kwiaty
> pedy (Tab. 2).

Tab. 2. Aktywno$¢ antyoksydacyjna poszczegbélnych organéw czosnku
niedZwiedziego (umol Trolox/g s.m.)

Liscie Cebule Kwiaty Pedy
ABTS 91,7 50,9 45,1 37,1
FRAP 11,7 5,8 5,3 2,7

Zrédto: S. Lachowicz, J. Oszmiafiski, R. Wiséniewski, Determination of triterpenoids,
carotenoids, chlorophylls, and antioxidant capacity in Allium ursinum L. at different
times of harvesting and anatomical parts, “European Food Research and Technology”
2018, nr 244.

Sobolewska i in.®®, powolujac si¢ na badania Sendla i Wagnera
(1991), podaja, ze zawarto$¢ tiosulfinianéw w ekstraktach chlorofor-
mowych z liSci i cebulek czosnku niedZzwiedziego (alliicyny, tiosulfi-
nianu alliilometylu i/lub metyloalliilu oraz tiosulfinian dimetylu) byta
wyzsza w cebulach.

54 D. Sobolewska, I. Podolak, J. Makowska-Was, op. cit., s. 81-97.

55 S. Voca, J. Sic Zlabur, S. Fabek, M. Pesa, N. Opa“ci’c, S. Radman, op. cit., s. 8, 24.
56 E. Jedrszczyk, A. Kope¢, M. Szymanowski, B. Skowera, op. cit., s. 4778-4785.

57 8. Lachowicz, J. Oszmianski, R. WiSniewski, op. cit., s. 1269-1280.

58 D. Sobolewska, I. Podolak, J. Makowska-Was, op. cit., s. 81-97.
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Tab. 3. Warto$¢ odzywcza i aktywnoS$¢ antyoksydacyjna lisci, pedow kwia-
tostanowych oraz cebul czosnku niedZwiedziego

Badany parametr

Liscie

Pedy kwia-
tostanowe

Cebule

PiSmiennictwo

Sucha masa (%)

10,28

10,43

27,26

E. Jedrszczyk,

A. Kopeé¢,

M. SzymanowsKi,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-4785.

7,44

12,65

23,33

Badania wlasne

Biatko
(g/100 g s.m.)

22,93

11,18

20,22

E. Jedrszczyk,

A. Kopeé,

M. Szymanowski,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-4785.

Ttuszcz
(g/100 g s.m.)

3,65

1,2

0,79

E. Jedrszczyk,

A. Kopeé, M. Szy-
manowsKki, B.
Skowera, op. cit.,
s. 4778-478S.

Weglowodany o0g6-
tem (g/100 g s.m.)

2,36

4,58

1,84

E. Jedrszczyk,

A. Kope¢, M. Szy-
manowski, B.
Skowera, op. cit.,
s. 4778-478S.

Weglowodany przy-
swajalne
(g/100 g s.m.)

1,09

1,185

1,185

badania wtasne

Popio6t
(g/100 g s.m.)

7,73

7,06

3,41

E. Jedrszczyk,

A. Kopeé¢,

M. SzymanowsKi,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-4785.

Witamina C
(mg/100 g Sw.m.)

36,95

29,81

5,77

E. Jedrszczyk,

A. Kopeé,

M. SzymanowskKi,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-4785.

49,84

74,76

49,84

badania wtasne

MEDYCYNA NOWOZYTNA — Tom 30 — Suplement (2024 r.)

357



Elzbieta Jedrszczyk, Aleksandra Fira

Glutation 48.36 |0 23.28 E. Jedrszczyk,
(ug/lg $w.m.) A. Kopeé¢,

M. Szymanowski,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-4785.

43 30 30 badania wtasne
Polifenole ogétem |342 280 165 E. Jedrsz-
(mg/100 g $w.m.) czyk, A. Kopeé,

M. Szymanowski,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-478S.

1239 887 1475 badania wtasne
Aktywno$¢ antoksy- (12,36 [11,84 12,56 E. Jedrszczyk,
dacyjna (% DPPH) A. Kope¢,

M. Szymanowski,
B. Skowera, op.
cit., s. 4778-478S.
25,27 12,72 12,97 badania wtasne

Zrodlo: opracowanie wlasne.

Wartos¢ odzywcza czosnku stoniowego i zawartos¢
substancji bioaktywnych

Dey i Khaled® wykazatly, ze cebule czosnku stoniowego dostarczajg
w 100 g: 3S kcal, 1,9 g biatka, 5,9 g cukréw, 3,3 g btonnika. Czosnek sto-
niowy jest takze bogaty w potas (310 mg%), wapn (63 mg%), mangan
(188 ug/100 g) oraz dostarcza 1,1 mg zelaza. Autorzy wykazali takze,
ze jest Zrodtem witaminy C (18 mg%), B-karotenu (49 ug%) oraz folia-
néw (86 ug%). Zdecydowanie wyzszg zawarto$¢ sktadnikéw odzyw-
czych w cebulach podaje Ulijach i in.®® Autorzy badali dwa ekotypy
czosnku stoniowego i wykazali (na 100 g): 152,3-159,7 kcal, 4,5-6,1 g
biatka, 0,12-0,15 g ttuszczu, 31,7-35,1 g weglowodané6w.

W literaturze brak badan poréwnujacych warto$¢ odzywcza i ak-
tywno$¢ antyoksydacyjng poszczegblnych organéw jadalnych czosnku
stoniowego. Wobec powyzszego w tabeli 4 znajduja sie gtéwnie wyniki
badan wtasnych przeprowadzonych w 2022 r.

5 P. Dey, K. Khaled, op. cit.
% Q. Ulianych, V. Yatsenko, I. Didenko, N. Vorobiova, O. Kuhnyuk, O. Lazariev,
S. Tretiakova, op. cit., s. 1788-1799.
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Tab. 4. Warto$¢ odzywcza i aktywno$¢ antyoksydacyjna lisci, pedow kwia-
tostanowych oraz cebul czosnku stoniowego

Badany parametr Liscie | Pedy kwia- | Cebule | PiSmiennic-
tostanowe two
Weglowodany 2,075 2,535 9,905 badania
(g/100 g $w.m.) wlasne
Witamina C 88,88 137,07 43,61 badania
(mg/100 g Sw.m.) wlasne
Glutation 82 26 42 badania
(ug/1 g $w.m.) wlasne
Polifenole ogétem 10,32- |9,55-14,7S |12,75- C. Emir,
(ug/mg ekstaktu) 15,27 17,18 G. Coban,
A. Emir, op.
cit., s. 49-59
Polifenole ogétem 1796 2159 889 badania
(mg/100 g Sw.m.) wlasne
Aktywno$¢ antoksyda- 27,91 31,78 31,91 badania
cyjna (% DPPH) wlasne

Zrédlo: opracowanie wiasne.

WtasciwosSci lecznicze czosnku sloniowego wynikajg glownie
z obecnoSci wielu bioaktywnych sktadnikéw zawierajacych siarke, do
ktérych nalezg: disiarczek dimetylu, disiarczek metylu propenylu, di-
siarczek propylu propenylu, trisiarczek dimetylu, trisiarczek metylu
i propylu, trisiarczek metylu propenylu, sulfotlenek S-metylocyste-
iny, sulfotlenek S-propylocysteiny, sulfotlenek S-propenylocysteiny
oraz N-(y-glutamylo)-S-(E-1-propenylo)cysteina. Dey i Kallled® wy-
kazali, ze czosnek stoniowy wyréznia sie w rodzaju Allium ze wzgle-
du na zawarto$¢é oSmiu réznych tiosulfinianéw, znanych z wtasciwoSsci
przeciwbakteryjnych. Badania sugeruja, ze moze by¢ réwnie silny jak
standardowy czosnek w dzialaniu antybiotycznym.

Garcia-Herrera i in.®?> wskazali na obecnos¢ fenoli i flawonoidow
oraz kwasow organicznych w dzikich populacjach czosnku stoniowe-
go. Potwierdzajg to badania Emira i in.%, ktory z cebul czosnku stonio-

61 P. Dey, K. Khaled, op. cit.

62 P. Garcia-Herrera, P. Morales, P. Fernadndez-Ruiz, V. Sdnchez-Mata, M. Camara,
M. Carvalho, A. Ferreira, I. Pardo-de-Santayana, M. Molina, J. Tardio, Nutrients, phy-
tochemicals and antioxidant activity in wild populations of Allium ampeloprasum L.,
a valuable underutilized vegetable, “Int. Food Res. J.” 2014.

63 C. Emir, G. Coban, A. Emir, Metabolomics profiling, biological activities, and mo-
lecular docking studies of elephant garlic (Allium ampeloprasum L.), “Process Bio-
chemistry” 2022, nr 116, s. 49-59.
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wego wyizolowali kwas 3-hydroksybenzoesowy i kwas p-kumarowy
i okreslili je jako gtéwne zwigzki w A. ampeloprasum var. ampelo-
prasum. Autorzy w znacznych iloSciach wykryli tez flawonoidy, w tym
kwercetyne, 3-O-metylokwercetyne, kemferol, izorhamnetyne, mori-
ne, fizetyne i galangine, ktére maja potwierdzone znaczenie biologicz-
ne. Z cebul A. ampeloprasum var. ampeloprasum wyizolowano takze
saponiny steroidowe. Stad wynika jego dziatanie przeciwbakteryjne,
przeciwutleniajgce, przeciwcukrzycowe i przeciwbolowe.

Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonego przegladu literatury mozna
stwierdzié, ze liScie i pedy kwiatostanowe czosnkéw sg poréwnywal-
nym lub wiekszym Zréditem sktadnikéw aktywnych niz powszechnie
konsumowane cebule. Zawierajg szczeg6lnie duzo witaminy C oraz
polifenoli i odznaczajg sie wyzszg aktywnoScig antyoksydacyjng. Ce-
bule natomiast odznaczajg sie wyzsza zawarto$cig cukréw. Czosnek
stoniowy i pospolity cechujg sie zblizonym sktadem chemicznym,
przy czym stoniowy ma duzo wiecej cukrow. Najnizsze parametry od-
zywcze cechuja czosnek niedzwiedzi.
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