
K. Szołtysek, Sz. Dziuba “Journal of Research and Applications in Agricultur al Engineering” 2006, Vol. 51(2)  186

Katarzyna SZOŁTYSEK, Szymon DZIUBA 
Akademia Ekonomiczna we Wrocławiu, 
Wydział InŜynieryjno-Ekonomiczny 
Katedra Analizy Jakości 
 
 
 

FUNCTIONAL PROPERTIES OF ORGANIC FOOD 
 

Summary 
 

Some functional properties of organic food in this work were presented. Not only is organic food of high quality, it is also 
perceived by the consumers as safer and tastier than conventional food. There are some investigations which explain, that 
organic food, especially organic fruits and vegetables, may contain much more substances determining its functional prop-
erties as bioactive substances (flawonoids, anthocyanins), vitamins and mineral compounds in comparison to conventional 
ones. 
 
 

WŁA ŚCIWO ŚCI FUNKCJONALNE śYWNOŚCI EKOLOGICZNEJ 
 

Streszczenie 
 

W prezentowanej pracy scharakteryzowano niektóre właściwości Ŝywności ekologicznej, które pozwalają zaliczyć ją do 
Ŝywności funkcjonalnej w rozumieniu światowych definicji tej Ŝywności. Z wielu doświadczeń, takŜe krajowych, wynika, Ŝe  
Ŝywność ekologiczna (głównie zaś owoce i warzywa) zawiera o wiele więcej substancji, determinujących właściwości funk-
cjonalne jak substancje bioaktywne (flawonoidy antocyjany), witaminy, substancje mineralne niŜ Ŝywność konwencjonalna. 
 
 
 
Wstęp 
 
 Występuje szereg czynników warunkujących jakość 
ekologicznych produktów Ŝywnościowych. Dwa spośród 
nich wydają się najistotniejsze: są to środowiskowe warun-
ki produkcji ziemiopłodów oraz metoda produkcji. W rol-
nictwie ekologicznym obydwa te czynniki nie stwarzają 
zagroŜenia dla produkowanej Ŝywności, a co więcej są 
gwarantem jej wysokiej jakości. Znajduje to swój wyraz w 
przyjętym systemie kontroli produkcji Ŝywności ekologicz-
nej. Kontroli podlegają bowiem nie same produkty Ŝywno-
ściowe, lecz sposób ich produkcji. Kontrola dotyczy wła-
śnie oceny warunków środowiska w gospodarstwie rolnym 
i przetwórni oraz spełnienia wymogów ekologicznego spo-
sobu produkcji, równieŜ w zakresie opakowania, przecho-
wywania i transportu. Wyniki tej kontroli warunkują uzy-
skanie atestu według kryteriów zgodnych z Dyrektywami 
Rady Nr 2092/91 i 1804/1999 [3, 4], a w dalszej kolejności 
ustawami krajów UE o rolnictwie ekologicznym [24]. 
 Znajduje to swoje odzwierciedlenie w definicji Ŝywno-
ści ekologicznej, według której jest to Ŝywność: 
 

1. Wyprodukowana w gospodarstwach posiadających 
zgodny z prawem certyfikat (a więc w optymalnych wa-
runkach środowiska i metodami podtrzymującymi har-
monię z przyrodą), 

2. Przetworzona sposobami chroniącymi jak najwięcej 
wartości odŜywczych. 

3. Wytworzona i przechowywana bez konserwantów, 
sztucznych barwników i innych dodatków (ang.: food 
additives), kierując do zbytu w przetwarzalnym biolo-
gicznie opakowaniu (np. napoje, mleko i przetwory 
mleczne mogą być zbywane wyłącznie w opakowaniach 
szklanych) [19]. 

 
 Zgodnie z Dyrektywami o rolnictwie ekologicznym [3, 
4] definiuje się ją jak poniŜej: 

„śywność ekologiczna jest to taka Ŝywność, która w swoim 
składzie zawiera co najmniej 95% składników wyproduko-
wanych metodami ekologicznymi lub w pełni czystych 
(tzn. surowców ekologicznych) lub zawiera co najmniej 
70% tych składników, a pozostałe składniki pochodzenia 
rolniczego są dopuszczone do przetwórstwa prowadzonego 
metodami ekologicznymi”. 
 W kontekście tego moŜna więc bez obaw sformułować 
tezę o bezpieczeństwie Ŝywności ekologicznej, na które 
składa się: 
1. Bezpieczeństwo produktu: 
• bezpieczeństwo, brak toksyczności Ŝywności, 
• bezpieczne, poŜywne produkty, 
• bezpieczeństwo deklaracji (wszystkie składniki produk-

tu są deklarowane, 
• bezpieczeństwo etykiety. 
2. Bezpieczeństwo systemu rolno-spoŜywczego: 
• bezpieczeństwo zaopatrzenia, 
• bezpieczeństwo dystrybucji, 
• bezpieczeństwo przejrzystości i sąsiedztwa, 
• bezpieczeństwo wpływu konsumenta na produkcję 
Ŝywności 

• bezpieczeństwo informacji o procesie produkcji Ŝywno-
ści (etykiety). 

• bezpieczeństwo, brak negatywnego wpływu praktyki 
produkcyjnej na ludzi i inne Ŝywe organizmy, klimat, 
środowisko [7, 17]. 

 śywność ekologiczną charakteryzujemy za pomocą ta-
kich samych cech jak pozostałe rodzaje Ŝywności (takŜe 
Ŝywność konwencjonalną), a więc określamy jej jakość 
sensoryczną (organoleptyczną), wartość odŜywczą, jakość 
zdrowotną, ale równieŜ mówimy o jej cechach specyficz-
nych jak właściwości witalizujące oraz pierwotność [21]. 
 Do wymienionych wcześniej cech Ŝywności ekologicz-
nej naleŜy bez wątpienia dodać równieŜ właściwości funk-
cjonalne, wynikające z zawartości w swym składzie szere-
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gu składników determinujących właściwości funkcjonalne. 
Omówienie tych właściwości, w kontekście badań świato-
wych, jest celem niniejszej pracy. Istotne jest bowiem w 
warunkach wzrastającego zainteresowania Ŝywnością po-
zbawioną zanieczyszczeń chemicznych, o gwarantowanej, 
najwyŜszej jakości, wskazanie równieŜ na jej inne walory, 
pozwalające zaliczyć ją do Ŝywności sprzyjającej zdrowiu 
człowieka i spełniające w jego diecie funkcje profilaktycz-
ne. 
 
Przegląd definicji Ŝywności funkcjonalnej oraz charak-
terystyka składników nadających jej status funkcjonal-
ności. 
 
 W roku 1991 Japońskie Ministerstwo Zdrowia i Opieki 
Społecznej zaproponowało definicję Ŝywności funkcjonal-
nej jako Ŝywności sprzyjającej zdrowiu człowieka, wypro-
dukowanej z wykorzystaniem wiedzy o zaleŜnościach mię-
dzy pokarmem, jego składnikami a zdrowiem [20]. 
 Według International Life Science Institute z roku 1998 
[10] pojęcie Ŝywność funkcjonalna odnosi się do wysokiej 
jakości artykułów spoŜywczych, zawierających składnik 
(niezaleŜnie: odŜywczy, czy nie), który w pozytywny ukie-
runkowany sposób wpływa na jedna lub więcej funkcji or-
ganizmu. Tego typu poŜądany wpływ powinien zwiększać 
fizyczną lub psychiczną sprawność organizmu, jak równieŜ 
ograniczyć ryzyko występowania wielu chorób cywiliza-
cyjnych (głównie serca, nowotworów, miaŜdŜycy tętnic i 
choroby wieńcowej), w których etiologii waŜną rolę od-
grywa wielkość i skład diety. 
 Najbardziej uniwersalną definicję stworzono w doku-
mencie UE FUFOSE w 1999 roku, przyjmując iŜ „Ŝywność 
moŜe być uznana za funkcjonalną, jeśli udowodniono jej 
korzystny wpływ na jedną lub więcej funkcji organizmu po-
nad efekt odŜywczy, który to wpływ polega na poprawie 
stanu zdrowia oraz samopoczucia i/lub zmniejszeniu ryzyka 
chorób. śywność funkcjonalna musi przypominać swoją 
postacią Ŝywność konwencjonalną i wykazywać korzystne 
oddziaływanie w ilościach, które oczekuje się, Ŝe będą nor-
malnie spoŜywane z dietą – nie są to tabletki ani kapsułki, 
ale część składowa prawidłowej diety” [23]. 
 W 1991 roku Japońskie Ministerstwo Zdrowia i Opieki 
Społecznej, przy okazji definiowania functional foods, opu-
blikowało równieŜ listę składników nadających produktom 
status funkcjonalności [20]. Lista ta obejmowała następują-
ce substancje: 
• błonnik (włóknik) 
• oligosacharydy (głównie alfa – galaktozydy) 
• alkohole wielowodorotlenowe 
• peptydy i białka (zawierające głównie aminokwasy ta-

kie jak: tyrozyna i tryptofan. 
• glikozydy 
• izoprenoidy i witaminy (głównie A,C,E) 
• fenole 
• cholina. 
• substancje mineralne 
• inne substancje np. chlorella (jednokomórkowy glon, 

zielenica, Ŝyjąca w słodkowodnym planktonie). 

 
śywność ekologiczna i jej właściwości funkcjonalne 
 
 Jak wspominano wcześniej Ŝywność ekologiczna zawie-
ra wiele składników nadających Ŝywności status funkcjo-

nalności. Co więcej – w porównaniu z Ŝywnością konwen-
cjonalną - zawartość tych składników jest o wiele wyŜsza. 
W przewaŜająca większości badań na temat ziemiopłodów 
z upraw ekologicznych mówi się o wyŜszej zawartości : 
- niektórych witamin (zwłaszcza witaminy C) [16, 17, 18] 
- składników mineralnych [16, 17] 
- NNKT [16] 
- korzystniejszym składzie aminokwasowym białka [17]. 
 Spośród warzyw, charakteryzujących się powyŜszymi 
cechami, wymienić naleŜy głównie ziemniaki i białą kapu-
stę. 
 WyŜszą zawartość witaminy C (26,6 mg/100 g świeŜej 
masy, czyli więcej o 20,9%), zgodnie z badaniami Rem-
białkowskiej [15, 16, 17], miały ziemniaki pochodzące z 
gospodarstw ekologicznych niŜ ziemniaki konwencjonalne 
(22 mg/100 g świeŜej masy). Jest to szczególnie istotne, 
jeśli uwzględnimy ich przewaŜający udział w diecie krajo-
wej. 
 Do warzyw ekologicznych o zdecydowanie wyŜszej 
zawartości witaminy C naleŜy równieŜ kapusta biała [15, 
16, 17].  W główkach kapusty ekologicznej w 100 g świe-
Ŝego surowca stwierdzono 45 mg witaminy C, a więc o 
30% więcej niŜ w kapuście konwencjonalnej (34 mg o 
30%). 
 Witamina C spełnia w organizmie szereg funkcji 
ochronnych, jak: 
1. zapewnia prawidłowe funkcjonowanie systemu odporno-
ściowego oraz wykazuje działanie antystresowe, 
2. powoduje hamowanie powstawania w organizmie rako-
twórczych nitrozamin, zmniejszając w ten sposób negatyw-
ny wpływ azotanów na ludzki organizm  
3. wykazuje działanie antyoksydacyjne – zwalczające ze-
spół tzw. stresu oksydacyjnego (szoku tlenowego) (ang. 
free radical diseases) [1]. 
 Tak więc warzywa ekologiczne mogą być pomocne za-
równo w profilaktyce nowotworowej, jak równieŜ przydat-
ne w zwalczaniu innych chorób powstałych na tle wadliwe-
go Ŝywienia. 
 JeŜeli chodzi o zawartość cennych składników mineral-
nych stwierdzono: 
1. wyŜszą zawartość Ŝelaza w wiśniach, czarnych porzecz-
kach, szpinaku, kapuście włoskiej, marchwi,2. wyŜszą za-
wartość magnezu w kapuście włoskiej, marchwi, ziemnia-
kach, porach, sałacie oraz w czarnych porzeczkach,  
3. więcej fosforu w ziemniakach, selerze, marchwi, kapu-
ście włoskiej, szpinaku a takŜe w wiśniach i czarnych po-
rzeczkach,4. więcej potasu w marchwi, ziemniakach, szpi-
naku, kapuście włoskiej, 
5. więcej wapnia w ziemniakach, marchwi, kapuście wło-
skiej, szpinaku, wiśniach i czarnych porzeczkach [15, 16, 
17]. 
 O właściwości funkcjonalne tych składników mineral-
nych (wapń, magnez. Ŝelazo) wiadomo, Ŝe wpływają na: 
1. zapewnienie prawidłowej mineralizacji kości 
2. regulację procesów metabolicznych, 
3. stymulację układu odpornościowego. 
 W badaniach amerykańskich [14] nad Ŝywnością ekolo-
giczną stwierdzono: 
wyŜszą o około 19-60% zawartość flawonoidów w owo-
cach i warzywach takich jak: 
- truskawki, 
- porzeczka amerykańska marionberry, 
- kukurydza, 
- owoce herbaty. 
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 Flawonoidy stanowią największą grupę antyoksydantów 
i wykazują szereg pozytywnych oddziaływań na organizm 
jak: 
1. działanie przeciwnowotworowe, 
2. właściwości zwalczające zespół wywołany przez free ra-
dical diseases(„szok tlenowy”) 
3. działanie antystresowe, 
4. chroniące przed efekatami UVA i UVB, 
5. oddziaływanie geroprotektorowe (przeciwdziałające cho-
robom krąŜenia u ludzi starszych) [2, 22]. 
 WyŜszą zawartością flawonoidów charakteryzowało się 
takŜe wino, produkowane z ekologicznych surowców [14]. 
Analogiczne efekty zaobserwowali producenci krajowej 
nalewki z aronii ekologicznej, produkowanej na 18 hekta-
rowej plantacji w gospodarstwie ekologicznym w Kotlinie 
Kłodzkiej [12]. 
 Aronia jest to krzew pochodzący z Ameryki Północnej, 
a jego owoce są źródłem wielu cennych substancji czyn-
nych (antocyjany), witamin (C, B2, B6, PP, P, E, karotenu), 
mikroelementów (Mo, Mn, Cu, B, J, Co) oraz błonnika i 
pektyn. Jej produkcja w warunkach ekologicznych podwyŜ-
sza zawartość tych wszystkich substancji. 
 Według najnowszych badań właściwościami funkcjo-
nalnymi charakteryzuje się równieŜ tzw. sprzęŜony kwas 
linoleinowy CLA (ang.: conjugated linoleic acid) [6, 11, 
17]. Jest to naturalny składnik pokarmów zwierzęcych, 
obecny w tłuszczu mleka krowiego, produktach mlecznych 
oraz mięsie pochodzącym od przeŜuwaczy.  
Przypisuje się mu działanie: 
1. przeciwnowotworowe (rak piersi, skóry, jelita grubego, 

pierwotny rak wątroby) 
2. zdolność do utrzymywanie właściwej masy ciała (dzięki 

pobudzeniu przemiany materii, zwiększeniu masy mię-
śni, zmniejszeniu ilości tłuszczu w organizmie, 

3. przeciwdziałanie chorobom układu krąŜenia (przeciw-
miaŜdŜycowe), 

4. przeciwdziałanie cukrzycy (poprzez normalizację meta-
bolizmu glukozy), 

5. zdolność modulowania systemu odporności [17]. 
 Stwierdzono, Ŝe źródłem CLA (zwanego równieŜ kwa-
sem oktadekadienowym) jest mleko krów wypasanych na 
pastwisku w systemie ekologicznym, zwłaszcza w pierw-
szym okresie wzrostu trawy (trawa młoda). Mleko pocho-
dzące od krów w tych warunkach posiada z reguły wyŜszy 
o około dwa razy poziom CLA niŜ mleko konwencjonalne 
[5, 17]. 
 
 Właściwości funkcjonalne wykazują równieŜ wielonie-
nasycone kwasy tłuszczowe (PUFA) oraz niezbędne niena-
sycone kwasy (NNKT): 
1. Przeciwdziałają chorobom układu krąŜenia, 
2. Łagodzą alergie pokarmowe, 
3. Wpływają na prawidłowe funkcjonowanie układu odpor-
nościowego. 
 
 Ze względu na zawartość powyŜszych związków moŜna 
uznać, Ŝe mięso ekologiczne jest Ŝywnością o właściwo-
ściach funkcjonalnych. W licznych badaniach stwierdzono 
bowiem, Ŝe: 
1. Wołowina i cielęcina z ekologicznego chowu bydła ma 
znacznie wyŜszy poziom wielonianasyconych kw. tłusz-
czowych PUFA, zaś  
2. Mięso kurcząt z chowu ekologicznego zawiera więcej 
NKT z szeregu n-3 [8, 13, 17]. 

Podsumowanie 
 

 JuŜ z tak krótkiego przeglądu literatury przedmiotu wy-
nika, Ŝe propagowanie zarówno rolnictwa ekologicznego, 
jak i produkcji Ŝywności ekologicznej ma jeszcze jedno 
uzasadnienie. Oprócz bowiem rosnącego zapotrzebowania 
na Ŝywność ekologiczną, uznawaną powszechnie za gwa-
rantującą wysoką jakość odŜywczą i zdrowotną moŜna z 
całą świadomością podkreślić, Ŝe stanowi ona, ze względu 
na swoje właściwości funkcjonalne, waŜny element profi-
laktyki zdrowotnej społeczeństwa. 
 Co więcej, naleŜy podkreślić, Ŝe rolnictwo ekologiczne 
nie jest chwilową modą a jego rozwój wciąŜ trwa. W tych 
warunkach fakt, Ŝe dostarcza ono „Ŝywności o wysokiej ja-
kości, zgodnie z przyjętymi standardami zapisanymi w Pod-
stawowych Kryteriach Rolnictwa Ekologicznego IFOAM 
(1982)[24] w Rozporządzeniach Rady EWG (1991, 1999) 
[1, 2] oraz krajowej ustawie o rolnictwie ekologicznym” [3] 
jest dodatkowym argumentem dokonania właściwego wy-
boru Ŝywności naszej przyszłości. 
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