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ROLA NATURALNYCH SUBSTANCJI NIEODZYWCZYCH
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FUNKCJONALNEJ

Streszczenie

Dzigki postepowi wiedzy z zakresu wielu dziedzin nauki, dzi§ mamy pewnos¢, ze zywno$¢ obok pod-
stawowych funkcji jakimi sa zaspakajanie zapotrzebowania organizmu w niezbedne do zycia sktadniki
oraz dostarczanie psychicznej satysfakcji wynikajacej z jej spozywania, petni wazng funkcje trzecig a
mianowicie obniza ryzyko zachorowania na szereg chorob cywilizacyjnych, jakimi sa miedzy innymi
nowotwory i miazdzyca. Tg trzecig wazng funkcje zywnosci ksztattujg obecne w niej sktadniki odzywcze
oraz zwigzki zaliczane do grupy naturalnych substancji nieodzywczych (NSN).

Zywno$éé pochodzenia roslinnego zawiera wiele zwiagzkéw NSN. Do nich nalezg miedzy innymi:
zwiazki fenolowe, powszechnie wystepujace w warzywach i owocach, glukozinolany, obecne w warzy-
wach krzyzowych; fosforany inozytolu, w ktére zasobne sa nasiona roslin stragczkowych, oleistych i zboza
oraz oligosacharydy, wystepujace gtownie w nasionach roslin straczkowych. Zwigzkom tym przypisuje
sie wiele korzystnych funkcji fizjologicznych, ktére zwigzane sg przede wszystkim z ich wiasciwosciami
przeciwutleniajgcymi.

Fakt, ze istnieje Scisty zwigzek pomiedzy dietg a zdrowiem cztowieka znany jest
od dawna, a w miare rozwoju wiedzy coraz precyzyjniej badane sg poszczegOlne
sktadniki pozywienia i odkrywane coraz to nowe dotychczas nieznane ich funkcje. Do
potowy lat 80. istniata petna zgodno$¢ naukowcdw co do niezaprzeczalnie dwdch
waznych funkcji, jakg ma spetnia¢ zywnos$¢. Pierwsza z nich to zapewnienie organi-
zmowi w zaleznos$ci od wieku, pci, wagi ciata, wzrostu i zapotrzebowania energetycz-
nego podstawowych skiltadnikéw odzywczych (biatka, ttuszczu, weglowodanéw) oraz
witamin i mikro- i makropierwiastkéw. Celem zilustrowania tej funkcji zywnosci cze-
sto postugiwano sie diagramem w postaci kota, podzielonym na czesci, w ktérym kaz-
da czes¢ przedstawiata jedng z grup produktow spozywczych (zboza ijego przetwory,
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owoce i warzywa, mleko ijego przetwory).Ten diagram miat symbolizowac witasciwie
zestawiong iloSciowo ijakosciowo diete.

Drugg wazng funkcjg zywnosci, ktora uzupetnia pierwsza jest dostarczenie kon-
sumentowi psychicznej satysfakcji z jej spozywania. W tym przypadku chodzi o war-
tos¢ sensoryczng zywnosci, ktérg warunkuje smak, zapach, barwa i struktura produktu
[2, 31]. Brak akceptacji konsumenckiej dyskwalifikuje produkt mimo obecnych w nim
cennych sktadnikéw.

Badania ostatniego ¢wieréwiecza, potgczone z obserwacjami pewnych grup lud-
nosci, rzadziej zapadajacych na choroby cywilizacyjne, dostarczyty informacji, ze
zywnos$¢ obok wyzej wymienionych dwoch funkcji posiada takze trzecig, ktora po-
zwala zapobiega¢ wielu chorobom, w tym najliczniejszym, jakimi sg miazdzyca i no-
wotwory [5, 20, 21, 23], Ocenia sie, ze okoto 50% chorob serca i okoto 35% nowotwo-
row wystepuje na skutek niewtasciwego odzywiania sie. Nalezy przewidywaé, ze
zmiana nawykow zywieniowych moze wptyng¢ korzystnie na zmniejszenie wymienio-
nych wskaznikéw zachorowalno$ci. Surowcami szczegélnie polecanymi sa owoce,
warzywa, nasiona réznych roslin (szczegdlnie stragczkowe) oraz niektére zboza. Zawie-
rajg one wiele cennych bioaktywnych substancji o korzystnych witasciwosciach fizjo-
logicznych, ktére moga dziata¢ profilaktycznie, a niekiedy nawet leczniczo w réznych
schorzeniach. Zywieniowcy wskazujg na potrzebe ciggtego uzupetniania w nie diet,
proponujac wigczanie do positkow owocdw i warzyw piec€ razy dziennie, a proporcje z
jakich powinna sie sktada¢ dieta ilustrujg diagramem w postaci ,,piramidy zdrowia”.

Zywno$é taczaca w sobie wymienione wyzej funkcje: odzywcza sensoryczng i
fizjologiczng nazwano zywnoscig funkcjonalng (functional foods). W sposdb bardzo
ogblny mozna zdefiniowaé ja nastepujaco: Zywnosé funkcjonalna to zywnosé, ktéra
obok sktadnikéw odzywczych zawiera dodatkowo zwigzki fizjologiczne korzystnie
oddzialywujace na zdrowie, rozwoj i samopoczucie. Obecnie obserwuje sie ogromne
zainteresowanie na Swiecie tego typu zywnoscia (zaréwno wsrod jej producentéw jak i
konsumentéw) szczegdlnie w krajach UE, Ameryce Pétnocnej i Japonii [9].

Fizjologicznie korzystne wtasciwosci zywnosci funkcjonalnej ksztattujg obecne w
niej substancje odzywcze i nieodzywcze [5, 20, 21], Uczestnicza one w réznorodnych
procesach metabolicznych, wzmacniajg system odpornos$ciowy i przeciwutleniajacy
ustroju, majg takze udowodniony wptyw na takie uktady jak: trawienny, nerwowy i
oddechowy. Zaden system cztowieka nie dziata niezaleznie od innych, dlatego popra-
wa chociazby jednego z nich daje efekty odczuwalne w catym organizmie.

Duza réznorodnos$¢ pod wzgledem struktury i wiasciwosci substancji fizjologicz-
nie korzystnych, obecnych w zywnosci funkcjonalnej, utrudnia ich klasyfikacje. W
Japonii, gdzie rynek tego typu zywnosci rozwinat sie jako jeden z pierwszych podzie-
lono je na 12 grup, ktére obejmuja [9]:

* Dbtonnik pokarmowy,
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» oligosacharydy,

e pochodne alkoholowe cukréw,

» aminokwasy, peptydy i biatka,

» glikozydy,

» alkohole,

* izoprenoidy i witaminy,

* zwiazki choliny,

» bakterie kwasu mlekowego,

» zwigzki mineralne,

* nienasycone kwasy tluszczowe,

e inne - do tej grupy zalicza sie miedzy innymi antyoksydanty, wsroéd ktorych znaj-
duje sie wiele nieodzywczych sktadnikéw zywnosci pochodzenia roslinnego.

Podziat taki jest mato precyzyjny i czesto kontrowersyjny, ale jednocze$nie daja-
cy wyobrazenie jak wiele substancji moze wptywac najako$é zdrowotna diety.

W tym artykule oméwione beda jedynie nieodzywcze skfadniki zywnosci pocho-
dzenia roslinnego, okreslane tez mianem naturalne substancje nieodzywcze (NSN).
W literaturze anglojezycznej majg one r6zne nazwy, czesto sugerujgce zwigzek pomie-
dzy zywnoscig i lekiem (np. nutraceuticals). Ich definicja, cho¢ moze niedoskonata
podobnie jak zywnos$ci funkcjonalnej jest nastepujgca: Naturalnymi substancjami
nieodzywczymi obecnymi w zywnosci pochodzenia roslinnego nazywamy zwiazki
o wiasciwosciach profilaktycznych, a niekiedy nawet leczniczych. Zwigzki te okre-
$lane sg takze jako przeciwzywieniowe gdyz obecne w diecie w nadmiernej ilosci mo-
ga by¢ szkodliwe. Niektdre z nich wchodzg w reakcje z odzywczymi skiadnikami
zywnosci tworzac nietrawione w przewodzie pokarmowym kompleksy, co wplywa na
obnizenie wartosci odzywczej diety.

Do NSN naleza gtéwnie metabolity wtérne roslin, ktérych rola polega miedzy in-
nymi na ochronie gatunku przed czynnikami zagrazajagcymi jego przetrwaniu w nie-
sprzyjajacych warunkach. Gtowne klasy metabolitéw wtornych to [11]:

» zwigzki fenolowe (kwasy fenolowe, flawonoidy),

» terpenoidy (monoterpeny, saponiny, karetonoidy),

» zwigzki azotowe (alkaloidy, aminy, aminokwasy niebiatkowe, glikozydy i glu-
kozinolany).

Poza metabolitami wtornymi do NSN zaliczane sg takze niektore zwigzki zapa-
sowe roslin, takie jak fosforany inozytolu i oligosacharydy uczestniczace w metaboli-
zmie podstawowym.

NSN nie posiadajgc wartosci energetycznych i budulcowych, a takze nie bedac
substancjami niezbednymi, spetniajg w organizmie wiele waznych funkcji. Dojednej z
cenniejszych zaliczana jest ich aktywnos$¢ przeciwutleniajgca, wzmacniajgca mechani-
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zmy obronne ustroju przed reaktywnymi formami tlenu, ktére zapoczatkowujg liczne
zmiany na poziomie komérki [1, 10]. Duza akumulacja wolnych rodnikéw w organi-
zmie powstajagca w wyniku skomplikowanego metabolizmu komérkowego, oraz dzia-
fania czynnikdéw zewnetrznych (chemizacja zycia, promieniowanie jonizujgce i UV)
prowadzi do zachwiania rownowagi pomiedzy reakcjami wolnorodnikowymi i przeci-
wutleniajgcymi. Wolne rodniki reagujac z biologicznymi skfadnikami komorek (lipidy,
biatka, kwasy nukleinowe, cukry) uszkadzajg ich struktury a tym samym funkcje, co w
konsekwencji prowadzi do zmian w materiale genetycznym i wystgpienia stanéw pa-
tologicznych. Sposréd licznych reaktywnych form tlenu do najbardziej niebezpiecznej
w uktadach biologicznych nalezy rodnik wodorotlenowy powstajgcy w reakcji Fento-
na, w ktorej najczesciej jony zelaza petnig role katalityczng. Rodnik ten cechuje wyso-
ka reaktywno$¢ i bardzo mata specyficznos¢, co sprawia, ze moze on reagowac z kazdg
czasteczkg organiczna.

Do obrony przed reaktywnymi formami tlenu organizm wykorzystuje wiasny
uktad enzymatyczny (katalaza, peroksydaza, dysmutaza ponadtlenkowa, peroksydaza
glutationowa) oraz endogenne antyoksydanty (kwas moczowy, glutation, bilirubina
cysteina i inne). Dodatkowy system wzmacniajagcy naturalng obrone ustroju stanowig
przeciwutleniacze dostarczone w diecie [16, 29], Wiasciwosci takie posiada wiele
zwigzkoéw nalezacych do NSN, dlatego spozywanie ich w odpowiedniej ilosci wydaje
sie by¢ waznym elementem w profilaktyce wielu choréb. Do NSN powszechnie wy-
stepujgcych w diecie Polakéw, mogacych przeciwdziata¢ niekorzystnym zmianom w
organizmie nalezg miedzy innymi zwigzki fenolowe, glukozinolany, fosforany inozy-
tolu i oligosacharydy. Krotka charakterystyke tych zwigzkow podano nizej.

Zwigzki fenolowe

Duza r6znorodnos$¢ pod wzgledem struktury i wiasciwosci zwigzkéw fenolowych
powoduje, ze ich usystematyzowanie jest do$¢ trudne. Zwigzki te bardzo ogélnie moz-
na podzieli¢ pod wzgledem struktury podstawowego szkieletu weglowego na kwasy
fenolowe (pochodne kwasu benzoesowego i cynamonowego) i flawonoidy wséréd kt6-
rych, w zaleznosci od budowy pierscienia hetrocyklicznego C wystepuje wiele podklas
(flawony, flawonole, flawanole, izoflawony, antocyjany. W obrebie poszczeg6lnych
podklas wystepuja duze zréznicowania pod wzgledem liczby i lokalizacji grup hydrok-
sylowych (OH), tworzenia grup metoksy (OCH3J i podstawiania reszt glikozydowych
[13, 17, 30]. Wiasciwosci chemiczne, fizyczne, aktywno$é biologiczna i metabolizm
tych zwigzkow zalezg od liczby, rodzaju i miejsca potozenia podstawnikéw w czg-
steczce. Zwigzki fenolowe, a szczegdlnie flawonoidy, ze wzgledu na swojg budowe
(obecnos¢ grup hydroksylowych w zwigzanych pierscieniach benzenu), wykazujg sze-
roki zakres aktywnosci biologicznych, do ktérych nalezg miedzy innymi: przeciwbak-
teryjna, przeciwwirusowa, przeciwzapalna, przeciwutleniajgca, przeciwalergiczna,
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diuretyczna, detoksykacyjna i wiele innych. Z racji posiadanych licznych aktywnosci,
zwigzki fenolowe od bardzo dawna wykorzystywane sg jako naturalne leki w terapii
réznych schorzen (uktadu krwiono$nego, oddechowego, pokarmowego, moczowego)
[18, 25], Wchodza one takze w skiad licznych preparatéw farmakologicznych jako
Srodki hamujgce przepuszczalno$é naczyn wiosowatych, poprawiajagce krazenie,
ochraniajgce komorki watroby. Pomimo szerokiego zakresu wykazanych aktywnosci
biologicznych tych zwigzkéw mechanizm ich dziatania na organizm cztowieka nie jest
dostatecznie poznany.

Tabela 1

Zawartosci zwigzkéw polifenolowych w warzywach [8],
Content of polyphenolic compounds in vegetables [8].

\\//Z ga(raglk\)l\ll:s Zawarto$¢ / Content (mg/g)
Szpinak 6,4
Soczewica 6,3
Brokuty 3,2
Buraki 2,4
Kalafior 16
Marchew 0,9
Ziemniaki 0,9
Pomidory 0,6

Z chwilg stwierdzenia udziatu wolnych rodnikéw w patogenezie wielu choréb
cywilizacyjnych wzrosto zainteresowanie zwigzkami fenolowymi jako potencjalnymi
przeciwutleniaczami [24, 26, 29], Dotychczasowe wyniki badan wskazujg, ze zwigzki
te podobnie jak witaminy antyoksydacyjne A, C, E, moga opdznia¢ faze inicjacji lub
przerywac tancuch reakcji wolnorodnikowych. Odbywac sie to moze na rézne sposo-
by, miedzy innymi poprzez: bezposrednig reakcje z wolnymi rodnikami, zmiatanie
wolnych rodnikéw, nasilenie dysmutacji wolnych rodnikéw do zwigzkéw o znacznie
mniejszej reaktywnosci, chelatowanie metali prooksydacyjnych, hamowanie lub
wzmacnianie dziatania wielu enzyméw. Dane te dowodzg, ze utrzymanie na odpo-
wiednim poziomie zawartosci zwigzkéw fenolowych w diecie ma bardzo duze znacze-
nie. Potwierdzajg to takze badania epidemiologiczne, wskazujgce na odwrotng zalez-
nos$¢ pomiedzy spozywaniem flawonoidéw a zachorowalnoscig na nowotwory i choro-
by serca [5, 32], Bogatym zrodtem zwigzkow fenolowych sg warzywa, owoce, nasiona
réznych roslin, niektore zboza, a takze wina, herbata, kawa, soki owocowe i wiele
przypraw [13, 14, 17, 30], Do najpowszechniej wystepujgcych nalezg flawonoidy,
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wsrdd ktdrych dominujg glikozydy kwercetyny, kamferolu i apigeniny. Ocenia sie, ze
dzienne $rednie spozycia flawonoidoéw przez cztowieka w zaleznosci od diety wynosi
od 100 do 1000 mg [17], brakuje jednak odpowiedzi w jakim stopniu sg one absorbo-
wane w organizmie i jaki jest ich metabolizm. Zawartosci zwigzkéw fenolowych o0go6-
tem w niektérych warzywach przedstawiono w tabeli 1.

Glukozinolany

Drugg liczng grupa zwigzkéw wykazujgcych wiasciwosci zdrowotne sg glukozi-
nolany (GLS), a doktadniej produkty ich hydrolizy. GLS sg tioglikozydami, ktorych
sktadnikiem cukrowym jest P-(D)glukoza. Budowa tancucha bocznego w aglikonie
moze by¢ rézna w zaleznosci od aminokwasu biorgcego udziat w biosyntezie GLS i
dlatego zwigzki te mozna podzieli¢ na trzy grupy: alifatyczne - pochodne metioniny,
arylowe - pochodne fenyloalaniny lub tyrozyny i indolowe - pochodne tryptofanu. W
tkankach roslinnych wystepuja zawsze z mirozynaza, enzymem katalizujgcym ich hy-
drolize do zwigzkoéw biologicznie aktywnych [6],

Szczeg6lnie wysoka zawarto$¢ GLS posiadajg warzywa z rodziny krzyzowych
Cruciferae [4], Zaliczane sg do nich: kapusta (biata, czerwona, wioska, pekinska),
brukselka, kalafior, rzodkiewka czerwona, rzepa, brokuly, biata i czarna rzodkiew,
jarmuz irzezucha. Zawarto$ci GLS w tych w warzywach przedstawiono na rysunku 1
Z wielu krajow juz od dluzszego czasu naptywajg informacje, ze uwzglednienie w
diecie warzyw krzyzowych wptywa na zmniejszenie zachorowalnosci na niektére po-
staci raka, szczegdlnie jelita grubego. Badania wykazaty, ze antyrakowe dziatanie na-
lezy przypisa¢ produktom hydrolizy GLS - izotiocyjanianom i zwigzkom indolowym
[16, 29, 36]. Substancje te poprzez indukcje uktadéw enzymatycznych | i Il fazy meta-
bolizmu ksenobiotykéw moga wptywac¢ na wydalanie, badz neutralizowanie czynni-
kéw rakotwdrczych i mutagennych. W | fazie produkty hydrolizy GLS moga aktywo-
waé lub inhibowaé monooksygenazy katalizujace wiele proceséw oksydacyjno - re-
dukcyjnych, natomiast w 1l fazie detoksykacji, w ktorej ma miejsce tworzenie potaczen
metabolitéw ksenobiotykéw z endogennymi zwigzkami w celu ich wydalenia z organi-
zmu, zwigzki te moga nasila¢ dziatanie transferaz. Od tego jak dziata ten system i
zwigzane z nim enzymy zalezy miedzy innymi odporno$¢ organizmu na choroby no-
wotworowe. Szczeg6lnie cenne wilasciwosci przeciwkancerogenne przypisywane sa
glukorafaninie, ktéra w najwiekszych ilosciach wystepuje w brokutach, kapuscie czer-
wonej i kalafiorze.

Przyjmuje sie, ze niektore produkty hydrolizy GLS wykazujg takze witasciwosci
przeciwzywieniowe, szczegdlnie progoitryna. Nadmierne spozycie warzyw Kkrzyzo-
wych, zawierajgcych ten zwigzek (zwlaszcza przy niedoborze jodu), moze by¢ powo-
dem wystgpienia wola endemicznego na tle niedoczynnosci tarczycy. Poréwnywalne z
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krajami zachodnimi spozycie warzyw krzyzowych w Polsce, wynoszace okoto 17
kg/osobe/rok, nie powinno stanowi¢ jakiegokolwiek zagrozenia.

Rys. 1. Zawartos$ci GLS w warzywach z rodziny Cruciferae [4],
Fig. 1. GLS content in Cruciferae vegetables [4],

Fosforany inozytolu

Fosforany inozytolu sg zwigzkami zbudowanymi z czgsteczki myo-inozytolu w
ktorej grupy wodorotlenowe sg zestryfikowane kwasem fosforowym. W zaleznosci od
ilosci reszt kwasu fosforowego wystepuja mono-, di-, tri-, tetra-, penta- i heksafosfora-
ny inozytolu [3], Zwigzki te zlokalizowane sg gtownie w nasionach i stanowig zrodto
fosforu a takze innych pierwiastkéw, potrzebnych roslinie podczas kietkowania i roz-
woju. W najwiekszych iloSciach wystepujg one w nasionach oleistych, strgczkowych i
zbozach, w ktérych dominuje heksafosforan, zwany réwniez kwasem fitynowym lub
fityng. Zawartosci fosforandw inozytolu w tych surowcach przedstawiono w tabeli 2.
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Tabela 2

Zawartosci fosforan6w inozytolu w nasionach roslin stragczkowych, oleistych i zbozach (mg/g)*.
Inositol phosphates content in seeds of cereals and leguminous and oil plants (mg/g).

Nasiona Pentafosforan inozytolu Heksafosforan inozytolu
Straczkowe:
Fasola 0,4 9,2
Groch 0,4 9,0
Soczewica 01 8,0
LedZwian 0,4 9,4
Bobik 0,4 11,5
Lubin 01 14,3
Oleiste:
Soja 0,3 21,2
Rzepak 0,2 18,3
Stonecznik 0,3 14,8
Zboza:
Pszenica 12,8
Jeczmien 6,9
Owies - 10,4
Zyto - 43
Gryka - 9,0

*Wyniki badan wiasnych.

Zwiagzkom fitynowym do niedawna przypisywano jedynie negatywne wiasciwo-
§ci z powodu tworzenia kompleksow z odzywczymi sktadnikami zywnosci (zwigzki
mineralne, biatka, skrobia), wskutek czego zmniejszeniu ulega przyswajalnos¢ waz-
nych z zywieniowego punktu widzenia substancji [7, 12, 15, 37].

Od kilku lat ukazujg sie informacje na temat korzystnych wasciwosci zdrowot-
nych fosforanéw inozytolu. Do nich nalezg miedzy innymi hamowanie rozwoju raka
jelita grubego [33]. Mechanizm ochronnego dziatania zwigzkéw fitynowych na orga-
nizm cztowieka nie zostat dotychczas wyjasniony, istniejg sugestie, ze wigze sie on z
wiasciwosciami przeciwutleniajgcymi tych zwigzkéw. Fityny zaliczane sg do grupy
przeciwutleniaczy pomocniczych (synergentow), ktore bezposrednio nie przerywajg
tancuchowej reakcji utleniania, ale mogg wzmacnia¢ skuteczno$¢ dziatania przeciwu-
tleniaczy gtdwnych. Ich wiasciwosci przeciwutleniajgce ttumaczy sie duzym powino-
wactwem do chelatowania sktadnikow mineralnych. Zwigzki fitynowe poprzez chela-
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towanie metali prooksydacyjnych, a szczeg6lnie jondéw zelaza, katalizujgcych reakcje
Fentona, hamowaé mogg tworzenie sie niebezpiecznych rodnikéw wodorotlenowych
inicjujacych wiele zmian chorobowych w organizmie [27, 33].

Oligosacharydy

Poza wyzej omowionymi zwigzkami, do NSN zaliczane sg oligosacharydy z ro-
dziny rafmozy (a-galaktozydy). Zbudowane sg one z tancucha cukrowego, w ktérym
do czasteczki sacharozy przytaczone sg wigzaniem o-1,6-glikozydowym od 1 do 4
czasteczek glukozy. Kolejne cukry noszg nazwy rafmoza, stachioza, werbaskoza i
ajugoza. Cukry te, podobnie jak fosforany inozytolu, do niedawna uwazano wytgcznie
za zwigzki przeciwzywieniowe. Ta negatywna opinia wynika z faktu, ze po spozyciu
potraw bogatych w a-galaktozydy (nasiona roslin strgczkowych), ma miejsce groma-
dzenie sie nadmiernej ilosci gazéw [22]. Zwigzane to jest z brakiem enzymu a-
galaktozydazy w przewodzie pokarmowym cztowieka, ktory je hydrolizuje. Nie rozto-
zone w jelicie cienkim oligosacharydy, przechodzg do jelita grubego, gdzie ulegajg
hydrolizie pod wpltywem enzymdéw pochodzenia mikrobiologicznego, a nastepnie sg
metabolizowane przez mikroflore okreznicy do niskoczasteczkowych kwaséw orga-
nicznych (octowy, propionowy), co powoduje korzystne obnizenie pH $rodowiska.
Zmiana pH stwarza dogodne warunki do zasiedlania bifidobakterii i zapobiega rozwo-
jowi bakterii gnilnych wytwarzajgcych grozne metabolity. Rozw0j bifidobakterii w
okreznicy wptywa ponadto na wzrost zawartosci witamin z grupy B, wzmaganie pery-
staltyki jelit, wzmacnianie systemu odpornosciowego, a takze zapobiega powstawaniu
niektérych nowotwordw [19, 28, 34], Zawartosci poszczeg6lnych a-galaktozydéw w
nasionach roslin stragczkowych przedstawiono w tabeli 3.

Tabela 3
Zawartosci oligosacharyddéw w nasionach roslin stragczkowych (mg/g) [35].
Oligosaccharides content in leguminous seeds (mg/g) [35].
Nasiona Sacharoza Rafmoza Stachioza Werbaskoza Ogobtem

Fasola 15,8 2,5 36,5 18 56,6

Groch 8,6 6,8 31,1 11,7 58,2

Bdb 17,8 19 81 16,9 44,7

Bobik 26,3 12 74 22,8 57,7

Soczewica 11,9 17 219 7,4 42,9

LedZwian 154 21 21,2 15,2 53,9

Soja 63,8 10,6 41,3 0,7 116,4
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Podsumowujgc dotychczasowg wiedze na temat zwigzkéw nieodzywczych po-
chodzenia rodlinnego (omoéwionych wyzej, a takze nieujetych w tym artykule), nalezy
stwierdzi¢, ze korzystna funkcja fizjologiczna wiekszosci z nich zwigzana jest z ich
wiasciwosciami przeciwutleniajgcymi. Wiele zagadnien dotyczacych funkcji NSN w
zywnosci jest dotychczas nie wyjasnionych i im poswiecone sg aktualnie prowadzone
badania. Szczegdlnego wyjasnienia wymaga:

o zawarto$¢ w surowcach i w produktach po przetworzeniu,
e zapotrzebowanie organizmu,

* biodostepnosc,

e mechanizm dziatania na poziomie komorki.
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THE ROLE OF NATURAL NON-NUTRITIVE SUBSTANCES OF PLANT ORIGIN
AS COMPONENTS OF FUNCTIONAL FOOD

Summary

Due to the advance in different fields of science, we are sure that food, apart from basic functions i.e.
providing the organism with compounds vital for living, providing psychological satisfaction resulting
from the consumption, plays also an important role in inhibiting the incidences of civilization diseases i.e.
tumours and arteriosclerosis. That third important function is shaped by the nutritive components and
numerous compounds which can be rated among the group of Natural Non-nutritive Substances (NSN).

Food of plant origin contains many NSN compounds, including phenolic compounds - present both in
vegetables and fruit; glucosinolanes - occurring in Cruciferae vegetables; inositol phosphates present in
the seeds of grain legumes, oil plants and cereals; and also oligosaccharides occurring mainly in grain
legume seeds. The mentioned compounds are characterized by numerous valuable physiological functions
which are connected mostly with their antioxidative properties, j*j



