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KARCZOCH ZWYCZAJNY (CYNARA SCOLYMUS)
- INNOWACYJNY SUROWIEC O BOGATYCH
WLASCIWOSCIACH LECZNICZYCH

Dorota Teterycz ® *, Monika Michalak-Majewska @
UP w Lublinie, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Streszczenie. Wzrost zachorowan na choroby cywilizacyjne sktania naukowcoéw do poszu-
kiwania nowych zrédet substancji prozdrowotnych, przede wszystkim pochodzenia natural-
nego. Karczoch zwyczajny (Cynara scolymus) uwazany jest za najstarsze warzywo swiata.
Jego walory smakowe oraz niska warto$¢ energetyczna pozwalaja na szerokie zastosowa-
nie w kuchni. Jadalng cze$cia karczocha jest nierozwinigty pak kwiatowy. Spozywany jest
glownie w krajach basenu Morza Srodziemnego, gdzie zlokalizowana jest wicksza cze§é
jego upraw. Karczoch jest surowcem bogatym w polifenole — cynaryne, luteoling, zawiera
takze duze iloSci inuliny. Z karczocha produkuje si¢ ekstrakty etanolowe i wodne, ktore sa
obecnie ogoélnodostepne. Wykazuja one wiele udokumentowanych aktywnosci wspomaga-
jacych leczenie hipercholesterolemii, stresu oksydacyjnego, schorzen watroby, niestraw-
nosci czy standw zapalnych. Trwaja badania nad wykorzystaniem ekstraktow z karczocha
W terapii NOWOtworow.

Stowa kluczowe: karczoch, polifenole, aktywno$¢ przeciwutleniajaca, dolegliwosci dys-
peptyczne

WSTEP

Karczoch zwyczajny (Cynara scolymus), zwany réwniez artyszokiem, jest rosling
uprawiang glownie w basenie Morza Srodziemnego. Wedtug danych z2013 roku, liderami
w produkcji karczocha byty Wtochy (451 tys. ton/rok), Egipt (266 tys. ton/rok) i Hiszpania
(234 tys. ton/rok) [FAO 2014]. W Polsce rowniez coraz cz¢sciej uprawia si¢ karczochy, nie
mniej jednak sa to nadal uprawy amatorskie. Proces, miejsce i czas udomowienia karczocha
nie sg doktadnie znane, uwazany jest za najstarsze warzywo uprawiane przez ludzi [Sen-
derski 2009]. Pierwsze informacje na temat wlasciwosci leczniczych artyszoka, gtownie
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w problemach trawiennych, mozna znalez¢ juz w zapiskach Teofrasta—ucznia Arystotelesa,
z IV wieku p.n.e., a z XIX wieku pochodza juz skrupulatne notatki o skutecznym lecze-
niu zo6ttaczki ekstraktem z liSci omawianego warzywa. Te zapisy az do dzisiaj inspiruja
naukowcoéw do badan nad szczegdlnymi whasciwosciami tej rosliny, ktora mozna wyko-
rzysta¢ na coraz bardziej innowacyjne sposoby [Michalak-Majewska i Teterycz 2018].
Celem niniejszej pracy jest przeglad systematyczny zmierzajacy do odnalezienia infor-
macji na temat innowacyjnych wtasciwosci leczniczych karczocha zwyczajnego.

BUDOWA BOTANICZNA KARCZOCHA

Artyszok jest wieloletnig rosling zielng z rodziny astrowatych (A4steraceae). Ma ma-
sywng stabo rozgat¢ziong todyge oraz dhugi korzen. Cata roslina moze osigga¢ wysokosé
1,2-1,3 m. W pierwszym roku wzrostu pojawiaja si¢ duze liSciaste rozety, utworzone
z lisci o dtugosci 30-50 cm. Z wierzchu s one jasnozielone, od spodu pokryte kolczastymi
wloskami o jasnej barwie. Na todygach wystepuja liScie mniejszych rozmiarow. W kolej-
nym roku wyrastaja todygi, na ktérych tworza si¢ koszyczki kwiatowe o §rednicy nawet do
25 cm. Kwiatostan karczocha zbudowany jest z migsistego dna oraz z okryw kwiatowych,
zachodzacych jedna na drugg i ostaniajacych purpurowe kwiaty (rys.1). Owoc wystgpuje
w formie owalnej nietupki. W Polsce karczoch jednak nie owocuje z powodu zbyt suro-
wego klimatu [Senderski 2009].

a)

Rys. 1. Karczoch zwyczajny: a) widok z gory, b) widok z boku, c¢) przekrdj podhuzny (zrédto
whasne)

Fig. 1.  Globe artichoke: a) top view, b) side view, ¢) longitudinal section) (personal materials)

UPRAWA KARCZOCHA

Karczoch obecnie uprawiany jest na calym $wiecie, ale jego produkcja skoncentro-
wana jest gtdéwnie w krajach $rédziemnomorskich. Liderem w uprawie tego warzywa sa
Wiochy (40% produkcji $wiatowej). W ich poludniowej czesci (Apulia, Sycylia, Sardy-
nia) uprawia si¢ wezesne odmiany karczocha, takie jak ,,Spinoso Sardo”, ,,Catanese” czy
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,Violetto di Sicilia”, natomiast w centralnej czesci kraju (Lacjum, Kampania, Toskania)
wystepuja odmiany pdzne — ,,Romanesco”, ,,Violetto di Toscana” i ,,Terom”. Gtéwnym
produktem uprawy sa Swieze koszyczki karczocha, na ich wielokierunkowe przetwor-
stwo przeznacza si¢ coraz wigcej funduszy. Uprawa karczochow przyczynia si¢ znaczaco
do rozwoju rolnictwa w basenie Morza Srodziemnego [Ceccarelli i Curadi 2010].

Artyszok do wzrostu wymaga temperatur w zakresie 7-30°C i dostgpu $wiatta sto-
necznego przez 10 godzin dziennie. Najlepsze do uprawy karczocha sg gleby dobrze od-
wodnione, zyzne i glebokie. Piaszczyste i gliniaste gleby nie sa polecane do uprawy tego
warzywa [Lim 2013]. Karczoch efektywnie wykorzystuje wody opadowe i nie wymaga
dodatkowego nawodnienia. Zle znosi wysokie zasolenie. Jest rolina odporna na pato-
geny i mszyce, prawdopodobnie dzigki wysokiej zawartosci seskwiterpenow (migdzy
innymi cynaropikryny), dzialajacych owadobdjczo, odpowiedzialnych takze za gorzki
smak rosliny. Srodziemnomorskie odmiany karczocha wykazuja takze duza tolerancje na
stres biotyczny i abiotyczny, dzigki czemu mozna ograniczy¢ stosowanie chemicznych
srodkow ochrony roslin w ich uprawie. Zbiory karczocha przypadaja na okres od marca
do wrzesnia [Lim 2013].

KARCZOCH W KUCHNI

Czgscia jadalng karczocha sg paki (glowy) kwiatowe, a doktadnie samo ich ,,serce”
(bez zgrubiatych zewngtrznych lisci), ktore stanowi 35-55% $wiezej masy glowy. Miode
paki zazwyczaj podawane s3 na surowo, zanurzone w oliwie z oliwek. W starszych pa-
kach jadalne jest tylko migsiste dno kwiatowe, ktore nalezy podda¢ obrobce termicznej
[Ceccarelli i Curadi 2010].

Najwiecej przepisow kulinarnych, w ktorych wykorzystuje si¢ karczochy, znajdziemy
w kuchni wioskiej. W réznych czgsciach kraju znane sg inne sposoby na ich przyrzadzanie.
W regionie Sardynii mlode karczochy sg cigte na cienkie plastry i pieczone z oliwg i mig-
ta. Przyrzadza si¢ tam rodwniez satatke z karczochem i suszong ikra. Z Rzymu pochodzi
przepis na carciofa alla guidea: karczochy smazy si¢ delikatnie na oliwie z oliwek, dzigki
czemu paki otwierajg si¢ 1 przypominajg wygladem roze. Carciofi alla Romana to przepis
na karczochy nadziewane natka pietruszki, migta, bulka tarta oraz czosnkiem i pieczone
w oleju [Del Conte 2013].

Karczoch jest warzywem niepowodujacym (u zdecydowanej wickszosci konsumen-
tow) reakcji alergicznych. Dotychczas w literaturze opisano jedynie cztery przypadki
alergii na karczocha, ktore objawialy si¢ obrzekiem jezyka i niedroznoscia drog odde-
chowych [Macchia i Gilberti 2013]. Karczoch jest jednak warzywem nietrwatym. Za-
rowno $wiezo obrane, jak i ugotowane karczochy mozna przechowywa¢ jedynie przez
24 godziny. Po tym czasie moze si¢ na nich pojawi¢ szarawa plesn, wywotana gtownie przez
Bremia lactucae, endopasozyt, ktorym cze¢sto skazone sg karczochy [Burdzenia 2014].

Surowy karczoch moze by¢ przechowywany do dwoch tygodni od momentu zbio-
ru, jednak w przetwoérstwie zaleca si¢ jego blanszowanie w celu usunigcia powietrza
z przestrzeniu miedzykomorkowych oraz inaktywacji oksydazy polifenolowej (PPO),
ktorej aktywno$¢ w karczochu jest wysoka. Peroksydazy (POD) sa enzymami odpornymi
na dziatanie wysokiej temperatury, a ich poziom jest wyznacznikiem skutecznosci blan-
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szowania. Oksydaza polifenolowa jest odpowiedzialna za brazowienie tkanek ro§linnych.
Blanszowanie zapobiega temu niekorzystnemu zjawisku, sprawiajac, ze barwa karczocha
staje si¢ bardziej atrakcyjna dla konsumenta [Guida i Ferrari 2013].

SKLAD CHEMICZNY KARCZOCHA

Gtowki karczocha zawierajg okoto 12—19% suchej masy.W 100 g surowego karczocha
zawartych jest okoto 3 g biatka, 0,2 g ttuszczu i okoto 11 g weglowodanow, w tym 5,4 g
btonnika pokarmowego (tab. 1). Karczocha mozna uzna¢ takze za dobre zrodlo sktad-
nikow mineralnych, takich jak wapn, zelazo, magnez, potas czy cynk. Jest warzywem
niskokalorycznym: warto$¢ energetyczna 100 g $wiezego karczocha wynosi okoto 57 kcal
[USDA 2017b]. Sucha masa karczocha zawiera w swoim sktadzie — 3,18% glukozy, 1,27%
fruktozy i 6,98% sacharozy. Waznym zywieniowo sktadnikiem jest inulina. W suchej ma-
sie warzywa moze by¢ jej nawet 36% [Ceccarelli i Curadi 2010]. Inulina jest substancja
zapasowg zgromadzong gtéwnie w podziemnych czgsciach roslin. Jest to polimer B-D-
-fruktofuranozy z niewielkim udziatem D-glukozy. Glukoza przylaczona jest wigzaniem
B-1,2 przy koncu kazdego tancucha fruktozy. Masa czasteczkowa inuliny wynosi okoto
5000 Da. Wtasciwosci tego zwiazku zaleza od jej stopnia polimeryzacji (DP) i charakteru
wigzan, ktore z kolei uwarunkowane sg jej pochodzeniem. Im wyzszy DP tancucha inuliny,
tym mniejsza jej rozpuszczalnos¢ i stodkose, a lepsze wlasciwosci zageszczajace i zeluja-
ce [Waszkiewicz-Robak i Kulik 2015]. W karczochu zidentyfikowano czasteczki inuliny
0 najwyzszym poznanym dotad stopniu polimeryzacji [Lattanzio i Kroon 2009]. Inulina
nie jest trawiona w jelicie cienkim czlowieka z powodu braku odpowiednich enzymow,
dlatego tez mozna ja uzna¢ za frakcj¢ btonnika pokarmowego. W karczochu zidentyfiko-
wano takze fruktooligosacharydy takie jak ketoza, nystoza czy fruktofuranozylonystoza.
Jednak zawarto$¢ tych zwigzkow jest niewielka — do 3,6 g/kg s.m. [Lim 2013].

Tabela 1. Warto§¢ odzywcza 100 g surowego karczocha

Table 1. Nutritional value of 100 g of raw globe artichoke

Sktadnik Zawarto$é Sktadnik Zawarto$é
Nutrient Content Nutrient Content
Sucha masa 15.06 Wapn 44,00

Dry weight [%]
Warto$¢ energetyczna

Calcium [mg]

Magnez

Energy value [kcal] 57,00 Magnessium [mg] 60,00
Biatko Potas

Protein [g] 3,27 Potassium [mg] 370,00
g‘tls[fgc]z 0,15 s diﬁgld[mg] 94,00
Weglowodany Witamina C

Carbohydrates [g] 10,51 Vitamin C [mg] 11,70
w tym cukry Niacyna

including sugars [g] 0,99 Niacin [mg] 105
Btonnik pokarmowy Kwas foliowy

Dietary fibre [g] 540 Folic acid [pg] 58,00

Zrédto: [USDA 2017b].
Source: [USDA 2017b].
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Wyniki badan Fratiani i innych [2007] sugeruja, ze jadalne cz¢sci karczocha mozna
uzna¢ za dobre zrodlo polifenoli, takich jak kwas chlorogenowy (kawoilochinowy), ku-
marowy, ferulowy, cynaryna (kwas 1,5-dikawoilochinowy), luteolina czy apigenina oraz
ich pochodnych. Najwigcej tych zwigzkow zawiera dno kwiatowe, najmniej natomiast
— zewngtrzne warstwy paku. Zawartos¢ zwiazkow fenolowych rozni si¢ w zaleznosci od
czgéei rosliny, ale takze od odmiany karczocha [Lim 2013].

W karczochach dostgpnych na rynku obecne sa jedynie §ladowe ilosci wolnej api-
geniny czy luteoliny, natomiast w uszkodzonych glowkach wystepuja wysokie stezenia
wyzej wymienionych flawonoidéw oraz wolnego kwasu kawowego. Zawartos¢ kwasu
kawowego zwigksza si¢ wraz z czasem przechowywania karczocha w warunkach chtod-
niczych. Gtéwnymi zwigzkami fenolowymi w suszonych ekstraktach z gtéw karczocha
sa pochodne kwasu kawoilochinowego (0,48-4,24%), przy czym najwigcej jest kwasow
dikawoilochinowych, natomiast zawarto$¢ flawonoidow jest niska (0,03-0,52%). Wy-
soka zawarto$cig apigenino-7-O-glukuronidu cechuja si¢ wyttoki z karczocha (3,27 mg/
/kg), Ogodlna zawartos¢ zwigzkow fenolowych w suchej masie wyttokow wynosi 12 g/kg.
Daje to mozliwosc¢ ich zastosowania jako surowca do pozyskania naturalnych przeciwu-
tleniaczy czy sktadnika zywno$ci funkcjonalnej [Lim 2013].

Serce karczocha, czyli migsiste dno kwiatowe, zawiera taniny, ktore nadaja im gorz-
kawy smak oraz antocyjany odpowiedzialne za ich fioletowa barwe, takie jak cyjanidyno-
3,5-diglukozyd, cyjanidyno-3-glukozyd, cyjanidyno-3,5-malonylodiglukozyd czy delfi-
nidynoglukozyd. Ogoélna zawarto$¢ antocyjanow w kwiatach karczocha moze wynosic
do 1,70 g/kg suchej masy. Sposrdd 32 zidentyfikowanych substancji odpowiedzialnych
za aromat ugotowanego karczocha, najwazniejsze sg seskwiterpeny, takie jak kariofilen
(19%) i1 B-selinen (40%). Nalezy tez wymieni¢ takie zwiazki jak eugenol (5%), heksanol
(2,7%), 3-metylbut-2-en-1-ol (2,2%), furfural (2%), czy heks-cis-3-enol (1,3%). Z kwia-
tow karczocha wyodrebniono takze hydroksylowe triterpeny, takie jak taraksasterol czy
faradiol [Lim 2013]

KARCZOCH JAKO ZYWNOSC FUNKCJONALNA

W licznych badaniach epidemiologicznych stwierdzono, ze zwigkszona konsumpcja
OWOCOW 1 warzyw wiaze si¢ ze zmniejszeniem ryzyka chorob nowotworowych oraz ser-
cowo-naczyniowych. Fakt ten przypisuje si¢ wysokiej zawartosci zwiazkéw przeciw-
utleniajacych (polifenole, kwas askorbinowy, karotenoidy) w zywno$ci pochodzenia
roslinnego [Michalak-Majewska i in. 2017]. Polifenole roslinne sg glownym zrodlem
antyoksydantow w diecie, a karczoch zawiera ich duzg ilos¢. Polifenolom karczocha
przypisuje si¢ wlasciwosci hepatotworcze, hipocholesterolemiczne i przeciwutleniajace
[Miccadei i Di Vnere 2008]. Biorgc pod uwage te cechy omawianego warzywa, mozna
go uzna¢ za zywnos$¢ funkcjonalng spetniajaca wymogi zawarte w definicji FUFOSE
(Functional Food Science in Europe) [Roberfroid 2000].

Zawarto$¢ zwigzkow fenolowych w 100 g surowego karczocha oznaczono na pozio-
mie 96 mg (w przeliczeniu na kwas galusowy). Analiza surowca ugotowanego, wykazata,
ze w 100 g takiego warzywa znajduje si¢ juz 130 mg zwigzkéw fenolowych [Fuentes
i Montoya 2016]. Zjawisko to tlumaczy si¢ rozluznieniem tkanek karczocha podczas
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gotowania, co zwigksza dostgpnos¢ zwigzkow biologicznie czynnych oznaczonych labo-
ratoryjnie jak rowniez dostepnych dla organizmu ludzkiego. Departament Rolnictwa Sta-
néw Zjednoczonych (USDA) podaje ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) dla
surowego karczocha na poziomie 6552, natomiast dla gotowanego lub poddanego dziata-
niu mikrofali odpowiednio 9416 i 9402 [USDA 2107a]. Daje to duze mozliwosci wyko-
rzystania tego warzywa w diecie wymagajacej zwigkszonej podazy przeciwutleniaczy.

Za najwazniejszg substancj¢ aktywng biologicznie w karczochu uwaza si¢ cynary-
ne, czyli kwas 1,5-dikawoilochinowy. Jest to zwiazek o wlasciwos$ciach hepatoprotek-
cyjnych. Przeciwdziata ottuszczeniu watroby, pobudza wydzielanie zo6lci, pomaga ob-
niza¢ poziom cholesterolu we krwi. Badania wykazuja, ze najwigksze ilosci cynaryny
(53,6 mg/kg suchej masy) znajduja si¢ w zewnetrznych lisciach glowy karczocha od-
miany ,,Violetta di Sicilia” [Lombardo i Panino 2010, Kulza i Adamska 2012].

CENNE NIEJADALNE CZESCI KARCZOCHA

Gltowka karczocha, jako jadalna czgs¢ warzywa, moze by¢ uznawana jako jedyna cen-
na czg¢$¢ tego warzywa, jednak liscie i todygi artyszoku takze sa bogate w wiele cennych
sktadnikéw biologicznie czynnych. Niejadalne cz¢sci rosliny moga stanowic¢ nawet 85%
jej calkowitej masy. Liscie karczocha sa bogatym zrédtem makro- oraz mikroelementow,
takich jak Na, K, Ca, Mg, Cu, Zn, Fe i Si. Zaroéwno liscie jak i uzyskany z nich ekstrakt
etanolowy zawieraja wiele zwigzkow fenolowych, takich jak luteolino-7-glukozyd, ruty-
na, apigenina, cynarozyd, cynaryna, kwas galusowy, kwas chlorogenowy, kwas kawowy,
kwas ferulowy czy arbutyna. Liscie karczocha sa najbogatszym ze wszystkich czgsci tej
rosliny zrodtem luteoliny. Niektdrzy naukowcy uwazaja, ze luteolina ma najsilniejsze
wlasciwosci hepatoprotekcyjne i przeciwutleniajace ze wszystkich substancji biologicznie
czynnych obecnych w karczochu. Badania wykazuja, ze substancja ta stymuluje dzialanie
reduktazy HMG-CoA, odpowiedzialnej za produkcje cholesterolu w watrobie, obnizajac
jego poziom we krwi [Horoszkiewicz i Kulza 2012]. Z lisci artyszoku wyodrebniono
takze cynaryng, substancj¢ stymulujaca wydzielanie zotci oraz metabolizm cholestero-
lu. Zawarto$¢ cynaryny w lisciach zwigksza si¢ wraz ze wzrostem roéliny (od 0,01 do
0,05% s.m.) [Lim 2013].

W lisciach i todygach karczocha obecne sa takze duze ilosci seskwiterpenow, takich
jak cynaropikryna, cynaratriol czy cynarolid (lakton). Cynaropikryna nadaje tym czg-
$ciom karczocha bardzo intensywny gorzki smak, ktéry dyskwalifikuje je jako zrédto
inuliny do celow spozywczych. Moga by¢ one jednak z powodzeniem wykorzystywane
do produkcji nietoksycznych dodatkow do zywnosci oraz nutraceutykow [Lim 2013].

Wiele badan in vivo wskazuje na antyoksydacyjne, antybakteryjne, antywirusowe,
antykancerogenne, moczope¢dne 1 zotciopedne wlasciwosci ekstraktow z lisci karczocha.
Znajduja one zastosowanie takze w dolegliwosciach dyspeptycznych (takich jak poposit-
kowe uczucie petnosci w nadbrzuszu, odbijania, nudno$ci i wymioty, uczucie wczesnej
sytosci, brak taknienia, zgaga, zwracanie). Odnotowano, ze ekstrakty z liSci karczocha
moga réwniez obniza¢ poziom lipidow we krwi, dziala¢ przeciwwymiotnie oraz spa-
zmolitycznie. Dodatkowo nie powoduja one alergii i skutkéw ubocznych nawet przy ich
dhugotrwalym stosowaniu [Lim 2013].
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Cenne moga by¢ takze nasiona karczocha, ktore zawieraja ponad 21% bialka,
17% blonnika 1 24% thuszczéw w suchej masie. Nasiona karczocha sa zrodlem pot-
schngcego oleju o wysokiej kwasowosci, ktory wymaga oczyszczenia przed spo-
zyciem. Olej z nasion karczocha jest cennym zrodtem kwasu oleinowego i linolo-
wego. Profil kwasow tluszczowych w tym oleju przedstawia si¢ nastgpujaco: 14 : 0
(0,1%), 16 : 0 (11,3%), 16 : 1 (0,1%), 18 : 0 (3,2%), 18 : 1 n-9 (30,2%), 18 : 1 n-7
(0,70%), 18 : 2 (53,5%), 20 : 0 (0,40%), 20 : 1 (0,20%), 24 : 0 (0,30%). Najliczniej
wystepujacymi triglicerydami w oleju z nasion karczocha sa: LLL, LLO, LLP, LOO
i LOP (L = kwas linolowy, O = kwas oleinowy, P = kwas palmitynowy). Oprocz tego
w nasionach znajduje si¢ duza ilos¢ steroli roslinnych (1,2% ttuszczow), w sktad kto-
rych wchodza miedzy innymi 5-stigmasterol, kampesterol czy B-sitosterol [Kuczynska
i Wasilewska 2011, Lim 2013].

Podczas przetworstwa karczocha pozostatosci poprodukeyjne moga stanowié nawet
60% catej masy roslinnej. One takze sa cenne pod wzgledem sktadu chemicznego. Ziden-
tyfikowano w nich 25 zwiazkow fenolowych, migdzy innymi kwas galusowy, chloroge-
nowy, pochodne luteoliny i apigeniny oraz kwercetyng, najliczniej wystepuja zas kwasy
kawoilochinowy i dikawoilochinowe. Z pozostatosci poprodukcyjnych mozna otrzymac
takze inuling o wysokim stopniu polimeryzacji, stosujac przyjazne dla srodowiska meto-
dy ekstrakcji wodnej. W niejadalnych czg¢sciach rosliny jest jej o 30% mniej niz w glowie
karczocha, jednak jest to relatywnie tanie zrédlo tego sktadnika, co zachgca producentow
do ich wykorzystania [Marakis i Walker 2002].

AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA KARCZOCHA

Karczoch oraz ekstrakty etanolowe i wodne wyprodukowane z réznych czgsci
tego warzywa maja udokumentowane i potwierdzone w wielu badaniach wtasciwos$ci
przeciwutleniajgce wobec syntetycznych rodnikow DPPH i ABTS (rys. 2). Jak wynika
z badan Vamanu i Vamanu [2011] ekstrakt etanolowy z karczocha o st¢zeniu 10 mg/ml
wykazywat aktywno$¢ przeciwutleniajagcg wobec DPPH napoziomie 65%. Zuwagina za-
warto$¢ w nim luteoliny —hamowatutlenianie LDL wprost proporcjonalnie do zastosowa-
nej dawki. Z kolei czysta luteolina (1 tM) miata takg sama aktywno$¢ przeciwutleniajaca
w stosunku do lipidow, co ekstrakt z karczocha o st¢zeniu 20 pg/ml. Pochodna lu-
teoliny, luteolino-7-glukozyd réwniez wykazywala podobng aktywno$¢. Stwierdzono,
ze aktywno$¢ przeciwutleniajacag ekstraktow z karczocha wspomagaja zawarte w nich
flawonoidy, ktore moga dziata¢ jako donory wodoru lub chelatory jonow metali [Lim
2013].

W innych badaniach, przeprowadzonych przez Browna i Rice-Evans [1998] stwier-
dzono, ze wyciagi z surowych kwiatoéw 1 liSci karczocha wykazuja aktywno$¢ w zwal-
czaniu uszkodzen wywotanych dzialaniem rodnika peroksylowego. Za t¢ aktywnosé od-
powiadaja gtownie pochodne luteolinowe i kawoilochinowe (w tym kwas chlorogenowy
i cynaryna), taniny, kwas kawowy oraz kumarowy, przy czym uwaza si¢, ze najbardziej
aktywny jest kwas chlorogenowy. Badania wskazuja jednak na wyzszg aktywnos¢ prze-
ciwutleniajaca ekstraktéw z karczocha niz wyizolowanych z nich czystych substancji
[Horoszkiewicz i Kulza 2012].
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Rys. 2. Mechanizm dziatania ekstraktu z liSci karczocha — opracowanie wtasne na podstawie
Salem i Affes [2015]

Fig. 2. Mechanism of artichoke leaf extract — own elaboration based on Salem i Affes [2015]

Ponadto ekstrakty wodne z lisci karczocha hamujg stres oksydacyjny w leukocytach
ludzkich, stymulowanych substancjami generujacymi RFT (reaktywne formy tlenu), takie
jak nadtlenek wodoru czy 13-octan forbolu [Horoszkiewicz i Kulza 2012]. W badaniach
Zapolskiej-Downar i Zapolskiego-Downara [2002] potwierdzono dziatanie ochronne
ekstraktow z karczocha przed stresem oksydacyjnym wywotanym oksydaza glukozowa
w hodowanych in vitro hepatocytach szczuréw. Ponadto zapobiegaly one utracie glutatio-
nu oraz akumulacji malondialdehydu (MDA) w hepatocytach.

Cennym zrodtem substancji antyoksydacyjnych sa odpady przemystowe z prze-
tworstwa karczocha. Z nich takze mozna produkowaé ekstrakty o bogatym skla-
dzie chemicznym. Zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych w ekstraktach etanolowych
z odpadéw z karczocha wynosi nawet 24 g/100 g suchego ekstraktu, a w ekstraktach
wodnych nawet 15,4 g/100 g suchego ekstraktu. Ekstrakty te maja potwierdzona zdol-
no$¢ neutralizacji wolnych rodnikow oraz hamowania peroksydacji lipidow. Nie tyl-
ko ekstrakty z karczocha wykazuja silne wlasciwo$ci przeciwutleniajace; mierzono
je takze dla karczochéw poddanych réznej obrobce termicznej: gotowaniu w wodzie,
gotowaniu na parze czy smazeniu. Badania wykazaty, ze po ugotowaniu w wodzie
znacznie wzrasta zawarto$¢ przeciwutleniajacych pochodnych kawoilochinowych.
W karczochach gotowanych na parze i smazonych efekt ten nie byt tak znaczacy. Po
obroébce termicznej w warzywach zmniejszata si¢ jednak zawarto$¢ flawonoidow [Lim
2013].
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AKTYWNOSC ANTYDYSPEPTYCZNA

Nieregularny tryb zycia, niezbilansowana dieta, a nawet stres moga by¢ powodem
wystepowania roznych dolegliwosci dyspeptycznych, takich jak bol brzucha, wzdgcia,
wymioty czy biegunki. Regularne przyjmowanie preparatow z wyciagiem z karczocha
moze by¢ pomocne w ich zwalczaniu. Stosuje si¢ je takze w problemach z refluksem czy
chorobg wrzodows (rys. 2) [Kulza i Adamska 2012].

Badania Kirchnoff i innych [1994] dowodza, ze nawet jednorazowe podanie eks-
traktu z karczocha moze stymulowa¢ produkcje i wydzielanie zotci w watrobie, co ma
ogromne znaczenie w zapewnieniu prawidlowego przebiegu proceséw trawiennych.
Ekstrakt z karczocha moze by¢ takze stosowany wspomagajaco w leczeniu dyskinezy
przewodow zolciowych oraz w zaburzeniach wchtaniania thuszczow. Wyciag z karczo-
cha jest lekiem ogdlnie tolerowanym przez pacjentow. W badaniach przeprowadzonych
na grupie 203 pacjentdw z dolegliwos$ciami ze strony przewodu pokarmowego, gtow-
nie z niestrawnoscia, stwierdzono, ze szesciomiesigczne przyjmowanie ekstraktu z kar-
czocha nie wywotuje dziatan niepozadanych. Wigkszo$¢ pacjentow (96%) po kuracji
ekstraktem ocenito swoj stan zdrowia jako lepszy lub przynajmniej roéwny ze stanem
przed terapia [Lim 2013].

Po podaniu rynkowego leku, w ktorego sktad wchodzit kwas chlorogenowy z lisci
karczocha, inulina z mniszka lekarskiego, ktacze kurkumy oraz olej z pakow rozmarynu
odnotowano znaczne zmniejszenie dolegliwosci u pacjentow ze stwierdzong niestrawno-
$cig. Odpowiedz kliniczng, definiowang jako ustgpienie 50% wszystkich dolegliwosci,
odnotowano u 38% pacjentéw po 30 dniach i u 79% pacjentdéw po 60 dniach podawania
ekstraktu. Po 60 dniach kuracji poziomy cholesterolu catkowitego, LDL i triglicerydow
obnizyly si¢ o okoto 6-8% w stosunku do wartosci poczatkowych. Wydzielanie transami-
naz asparaginowej (AST) i alaninowej (ALT) oraz gamma-glutamylotransferazy (GGT)
rowniez ulegto zmniejszeniu o 13—-20 U/l u 0séb z wysokim ich poziomem przed rozpo-
czeciem terapii [Lim 2013].

AKTYWNOSC HEPATOPROTEKCYJNA

Watroba to jeden z najwigkszych i najwazniejszych narzadow w ciele czlowieka.
Ze wzgledu na kluczowy udzial w metabolizmie toksyn jest to organ stale narazony na
uszkodzenia. Ochronne dziatanie ekstraktow z karczocha na watrobe opisywane jest od
kilkuset lat, a obecne badania potwierdzaja te doniesienia. Dziatanie hepatoprotekcyj-
ne karczocha wynika przede wszystkim z wtasciwo$ci przeciwutleniajacych zawartych
w nim zwigzkéw [Lim 2013].

Przeprowadzono wiele badan, gldwnie na szczurach, aby oceni¢ wptyw ekstraktow
z karczocha na watrob¢. Badano migdzy innymi hepatocyty poddane dziataniu hydro-
nadtlenku tertbutylowego (t-BHP). W komorkach, w ktorych zastosowano ekstrakt
z karczocha zaobserwowano wyrazng redukcj¢ powstawania malondialdehydu (MDA),
i w konsekwencji, zmniejszenie ilo$ci zniszczonych przez t-BHP hepatocytow [Mehmet-
cik i Ozdemirler 2008].
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W kolejnych badaniach szczurom podawano cynaryng i etanol oraz sam etanol.
Wpierwszej grupie obserwowanowyrazne obnizenie poziomucholesteroluw surowicykrwi
i watrobie. W grupie szczuréw przyjmujacych sam etanol, st¢zenie cholesterolu w su-
rowicy krwi 1 watrobie wzrosto w stosunku do poziomu poczatkowego odpowiednio
044 175% [Lim 2013].

Do okreslenia hepatoprotekcyjnych wiasciwosci ekstraktu z karczocha uzyto takze
tetrachlorku wegla (CCl4). Aplikacja CCl4 powodowata znaczny wzrost poziomu trans-
aminaz ALT i AST we krwi szczuréw, wzrost poziomu MDA (dialdehyd malonowy)
w watrobie oraz zmniejszenie poziomu glutationu, ktory jest fizjologicznym przeciwutle-
niaczem. W grupie szczuréw, ktorym podawano ekstrakt z karczocha przed zastosowa-
niem CCl4, odnotowano spadek aktywnosci AST i ALT oraz obnizenie poziomu MDA
w stosunku do szczuréw, u ktorych ekstrakt ten nie zostat zaaplikowany. W pierwszej
grupie wzrost takze poziom glutationu w watrobie [Mehmetcik i Ozdemirler 2008].

WLASCIWOSCI HIPOCHOLESTEROLEMICZNE

Oproécz dzialania ochronnego na watrobg, dowiedziono rowniez, ze ekstrakt z karczo-
cha moze by¢ stosowany do obnizania poziomu cholesterolu we krwi (rys. 2). W bada-
niach na szczurach wykazano, ze redukuje on znacznie synteze cholesterolu w watrobie
poprzez stymulacj¢ aktywnosci HMG-CoA (reduktaza hydroksymetyloglutarylo-koen-
zymu A). Uwaza sie, ze za ten efekt odpowiedzialna jest luteolina — poprzez blokowanie
stymulowania biosyntezy cholesterolu przez insuling. Jej dziatanie ma zatem charakter
posredni [Horoszkiewicz i Kulza 2012].

Ekstrakty z lisci karczocha hamowaly takze stres oksydacyjny w hodowlach mono-
cytow i komorek $rodblonka — komorek istotnych w patogenezie miazdzycy [Horosz-
kiewicz 1 Kulza 2012]. Juz po zastosowaniu 30-minutowej preinkubacji komoérek na-
btonka w ekstraktach z karczocha zaobserwowano znaczny efekt hamujacy. Ekstrakty
te zar6wno neutralizowaly wolne rodniki, ale takze dzialaty przeciwutleniajaco, dzigki
czemu hamowaty utlenianie LDL, zmniejszajac ryzyko miazdzycy. Na aktywnos$¢ hipo-
cholesterolemiczng ekstraktow z karczocha wplywa takze zwigkszone wydzielanie zotci
po ich spozyciu, co z kolei sprzyja wydalaniu cholesterolu z organizmu.

AKTYWNOSC PRZECIWNOWOTWOROWA

Coraz czgsciej stosuje si¢ terapie przeciwnowotworowe oparte na naturalnych sktad-
nikach. Pod tym katem badano takze ekstrakty z karczocha. Wyniki wskazuja, ze obecne
w ekstrakcie z kwiatow triterpeny (taraksasterol, ferodiol) wykazuja silng aktywnos$¢ ha-
mujaca wobec stanéw zapalnych wywotywanych TPA (12-O-tetradekanol forbol-13-ace-
tal). Hamowaty one takze kancerogenezg raka skory u myszy, promowanego przez TPA,
zainicjowanego przez DMBA (dimetylobenzantracen) [ Yasukawa i Akihisa 1996]. W in-
nych badaniach wykazano, ze ekstrakty z jadalnych cze¢sci karczocha zmniejszaty zywot-
no$¢ komorek nowotworowych raka piersi u ludzi, hamowaty wzrost oraz wywotywaty
ich apoptozg. Co wazne, ekstrakty nie wykazywaty zadnego wptywu na zdrowe komorki.
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Sam kwas chlorogenowy otrzymany z karczocha nie miat wigkszego wptywu na komorki
nowotworowe. Dopiero dodanie ekstraktu z karczocha wywotywato ich apoptozg po-
przez szlak zalezny od mitochondriow (wewnetrzny) oraz zalezny od receptoréw $mierci
(zewngtrzny). Poddawanie komorek nowotworowych watroby (HepG2) 24-godzinnemu
dzialaniu ekstraktu z karczocha zmniejszato ich zywotno$¢ w sposob zalezny od dawki.
W stosunku do tych komorek sam kwas chlorogenowy réwniez nie wykazywat dziatania
[Lim 2013].

AKTYWNOSC PRZECIWDROBNOUSTROJOWA

Substancje wchodzace w sktad ekstraktu z karczocha moga takze oddziatywac¢ an-
tymikrobiologicznie. Dichlorometanowy ekstrakt z karczocha o MIC (minimalne steze-
nie hamujace) 5 mg/ml catkowicie hamowat wzrost bakterii, takich jak: Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus 1 Bacillus subtilis. Badano réwniez wptyw réznych ekstraktow
(chloroform, etanol, octan etylu) z karczocha na 15 drobnoustrojéw [Kulza i Adamska
2012]:
¢ 7 gatunkow bakterii: Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Bacillus sub-

tilis, Agrobacterium tumefaciens, Escherichia coli, Micrococcus luteus, Pseudomo-

nas aeruginosa,

* 4 gatunki plesni: Penicillium oxalicum, Cladosporium cucumerinum, Aspergillus ni-
ger, Mucor mucedo,

* 4 gatunki drozdzy: Candida lusitaniae, Saccharomyces carlsbergensis, Candida al-
bicans, Saccharomyces cerevisiae.

Ekstrakty te wykazaly dziatanie inhibitujgce wobec wszystkich badanych drobno-
ustrojow, przy czym najskuteczniejsze okazaly si¢ ekstrakty etanolowe. Oprocz tego,
stwierdzono, ze najlepszym surowcem do produkcji ekstraktow sg liscie karczocha, a naj-
mniej efektywne sa ekstrakty z lodyg. Minimalne stezenie hamujace badanych ekstraktow
z glowy 1 lisci karczocha dla bakterii wynosito > 2,5 mg/ml, a dla grzybow < 2,5 mg/ml,
co $wiadczy o ich wigkszej aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej wobec grzybow

Wykazano takze aktywnos$¢ in vitro ekstraktow z karczocha (MIC = 2 mg/ml) wobec
Campylobacter jejuni i Campylobacter coli. Zakazenie bakteriami z rodzaju Campylo-
bacter moze powodowa¢ kampylobakterioze, ktéra moze przebiega¢ bezobjawowo, ale
takze wywota¢ choroby typu czerwonkowego z cigzkimi powiktaniami, jak na przyktad
zespot Guillaina-Barrégo [Lim 2013].

AKTYWNOSC PRZECIWZAPALNA

Stwierdzono, ze doustne podanie myszom naparéw 10% (roslina sucha) i 20% (ro-
$lina $§wieza), odpowiadajacych 1 lub 2 g/kg karczocha ma dziatanie przeciwbolowe
i/lub przeciwzapalne. Wykazano takze, ze etanolowe wyciagi z karczocha maja zdol-
no$¢ hamowania mediatoréw standw zapalnych (TNF-a, LPS) oraz reakcji wytwarzania
reaktywnych form tlenu stymulowanych przez oksydowane lipoproteiny o malej gesto-
$ci (ox-LDL). Hamowanie to bylo zalezne od dawki. W komoérkach §rodbtonka ekstrakt
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etanolowy (50 pg/ml) powodowal zmniejszenie wewngtrzkomérkowego wytwarzania
RFT w monocytach indukowanego przez ox-LDL o 60%, natomiast ekstrakt wodny
o takim samym stezeniu az o 76% [Lim 2013].

WNIOSKI

Karczoch zwyczajny (Cynara scolymus) znany jest juz ponad 2000 lat i wykorzysty-
wany jako roslina jadalna. W starozytnosci byl uprawiany i szeroko stosowany w base-
nie Morza Srédziemnego w celach leczniczych oraz jako przysmak. Wieloletnie badania
z zastosowaniem wyciggow z roznych czesci karczocha potwierdzity jego korzystne dzia-
anie na uktad pokarmowy, watrobe i drogi zoétciowe, rowniez na uktad sercowo-naczy-
niowy, czy jako §rodek w leczeniu stanow zapalnych. W ostatnich latach warzywo to sta-
je si¢ coraz bardziej popularne i cenione w polskiej kuchni, a wlasciwosci przedstawione
w niniejszej pracy daja podstawy sadzi¢, ze karczoch bedzie mial coraz wigksze znacze-
nie z uwagi na szerokie spektrum zastosowan w przemysle farmaceutycznym. Obserwu-
je si¢ takze coraz szersze wykorzystanie karczocha w przemysle spozywczym, a nawet
energetycznym, co jeszcze bardziej zachgca do zglebienia wiedzy na temat tej rosliny.
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ARTICHOKE (CYNARA SCOLYMUS) - AN INNOVATIVE RAW MATERIAL
WITH RICH THERAPEUTIC PROPERTIES

Summary. Globe artichoke (Cynara scolymus) is a plant cultivated mainly in the
Mediterranean basin. Italy is a leader in the cultivation of this vegetable The first
information on the therapeutic properties of the artichoke, can be found in ancient works.
Artichoke is a perennial herbaceous plant of the Asteraceae family. The edible part of the
artichoke is flower heard. 100 g of raw artichoke contains 3 g of protein, 0.2 g of fat,
11 g of carbohydrates and 5.4 g of dietary fibre. It also contains calcium, iron, magnesium,
potassium and zinc. The energy value of 100 g of fresh artichoke is approximately 57 kcal.
The artichoke contains large amounts of inulin (up to 36% dry matter). Most recipes with
the use of artichoke come from Italian cuisine. Young hearts can be eaten raw, older hearts
must be heat treated. The raw artichoke may be stored for up to two weeks after harvesting,
but should be blanched in order to inactivate polyphenol oxidase (PPO).

The results show that the edible parts of artichokes can be considered as a good source of
polyphenols such as chlorogenic acid, coumarin, ferulic acid, cynarine, luteolin or apigenin
and their derivatives. The content of phenolic compounds in 100 g of raw artichoke was
determined at 96 mg (calculated as gallic acid). Inedible parts of artichoke are also valuable.
They are rich sources of substances with antioxidant, anti-inflammatory, anti-dyspeptic,
hepatoprotective, hipocholesterolemic, anticancer and antimicrobial activity. Artichoke
leaves are the richest source of luteolin from all parts of the plant. Leaves and stems of
artichoke also contain large amounts of sesquiterpenes such as cynaropicrin and cynaratriol.
Many in vivo studies indicate antioxidant, antibacterial, antiviral, anticancerogenic, diuretic
and cholagogic properties of artichoke leaf extracts. Many researches of extracts from
various parts of artichoke have confirmed its beneficial effect on the digestive system, liver
and bile ducts, also on the cardiovascular system and in the treatment of inflammations.
Cynarine is considered to be the most important biological active substance in artichokes.
It is a compound with hepatoprotective properties. It prevents fatty liver, stimulates bile
secretion, helps to lower cholesterol levels in blood.
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