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Streszczenie. Artykut dotyczy zagadnien wplywu zywnosci na zdrowie cztowieka. W pracy
omowiono sktad chemiczny, proporcje aminokwasow, kwasow ttuszczowych, sacharydow zawartych
w produktach, ktore spozywamy i ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Przedstawiono
takze funkcje i kryteria, jakie powinna spetnia¢ zywno$¢ oraz, w jakich warunkach powinna by¢
wyprodukowana, aby jej spozywanie bylo jak najmniej szkodliwe dla organizmu. W pracy doko-
nano takze podziatu zywnosci wg obowigzujacych definicji zywnosci funkcjonalnej i nutraceutyku.
Na podstawie przegladu literatury wykazano, jaki sktad chemiczny zywnosci jest szczegdlnie nie-
bezpieczny dla choréb ukladu krazenia oraz chorob nowotworowych. W artykule oméwiono role
kwasow tluszczowych i ich wpltyw na rozwdj réznego rodzaju chordb. Przedstawiono takze badania
oleju ,,Kropla Zdrowia” przeprowadzonych w Instytucie Agrofizyki w aspekcie medycznym.

Stowa kluczowe: zywno$¢ funkcjonalna, nutraceutyk, zdrowie, olej

Co to jest zywnos$¢ bezpieczna?

Pojecie zywnosci w rozwijajacym si¢ $wiecie ulega zmianom. Jeszcze do
niedawna pokarm traktowany byt jako niezbedny czynnik przyczyniajacy sie do
utrzymania zycia, zaspokojenia glodu czy sprawnego rozwoju organizmu. Jednak
w toku rozwoju cywilizacji, techniki i wiedzy, zywno$¢ zaczeta odgrywac takze
inng wazna role, ktora przyczynia do lepszego samopoczucia, poprawy zdrowia,

* Publikacja powstata w ramach projektu ,,Produkcja ekologicznego oleju rzepakowego o wyjatko-
wych witasciwosciach prozdrowotnych” nr WND-POIG.01.03.01-06-030/09 realizowanego w ramach
Priorytetu 1, Dziatanie 1.3, Poddziatanie 1.3.1. Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka
wspolfinansowanego z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego i budzetu panstwa.
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zmniejszenia ryzyka chorob przewlektych, a nawet w wspomaganiu leczenia cho-
réb wiencowych, niektérych nowotworéw czy otylosci. Wazna czgscig nowego
pojecia prawidtowego odzywiania ,,Healthy Eating Concept” jest produkcja zyw-
nosci, ktoéra spetnia oprocz zywieniowej inne wazne dla zycia cztowieka funkcje,
takie jak: biochemiczne, fizjologiczne czy nawet psychofizyczne. Wedlug naszych
oczekiwan zywnosc¢, oprocz zaspakajania gtodu, powinna:

1. Zapobiega¢ chorobom przewlektym;

2. Zmniejszac¢ nadwagg i otylosé;

3. Zmniejszaé ryzyko chorob sercowo — naczyniowych;

4. Zmniejszac ryzyko chorob nowotworowych;

5. Poprawia¢ kondycje¢ i wydolno$¢ psychofizyczna.

Jednak podstawowym wyzwaniem w stosunku do zywnos$ci jest dawno znana
w medycynie zasada ,,po pierwsze nie szkodzi¢” (tac. Primum non nocere). Wszyscy
zwigzani (w jakikolwiek sposob) z technologia produkcji zywnosci lub surowcow do
jej produkcji zdaja sobie sprawe, jak trudno obecnie dochowac wiernosci tej zasadzie.
Wytworzenie absolutnie bezpiecznej dla zdrowia zywnosci wynika glownie z braku na
rynku surowcow, ktore swoja jakoscig gwarantuja jej produkcje o najwyzszych walo-
rach jakosciowych. Powodem takiej sytuacji jest konkurowanie firm o maksymalne
zyski. Wykorzystujg one do tego celu caly dostgpny arsenal najnowszych technolo-
gii, ktore sprawiaja, ze zywnos$¢ podlega gruntownemu przetwarzaniu, co hie zawsze
sprzyja utrzymaniu jej pierwotnych, bezpiecznych dla zdrowia wtasciwosci. Jednak
problem bezpiecznej zywnosci dotyczy nie tylko przemystu rolno-spozywczego odpo-
wiedzialnego za obecno$¢ w zywnosci substancji niebezpiecznych dla zdrowia (zycia),
zwigzkow chemicznych typu WWA czy mykotoksyn, ktore sg wynikiem niewtasci-
wej obrobki surowcow czy tez uzycia tzw. polepszaczy i konserwantow Zywnosci.
Zagrozeniem sg rowniez srodki ochrony chemicznej roslin ulatwiajacych produkcije
ro$ling. Do takich $rodkow nalezy zaliczy¢ kiedys nagminnie stosowany DDT (ktérego
obecnos¢ jest do dzi§ zauwazalna w $rodowisku), natomiast obecnie wiele kontrower-
sji wywoluje najpopularniejszy pestycyd $wiata, czyli glifosat, srodek stosowany do
zwalczania wszelkiej roslinnosci oraz do desykacji zb6z 1 rzepaku. Popyt na zywnos¢
przetworzong i $wiadoma jej akceptacja jest wynikiem tempa, w jakim Zyje obecnie
czlowiek. Stad preferencje dla zywnosci, ktérg mozna szybko i fatwo przygotowac
oraz dla zywnosci cechujacej si¢ szczegdlnymi walorami smakowymi. Natomiast wa-
lory jakosciowe i zdrowotne znajduja si¢ na dalszym planie. Nalezy jednak pamigtac,
ze produkcja bezpiecznej dla zdrowia zywnosci nie wynika tylko z opisanych wyzej
probleméw. Zywnoéé bezpieczna to produkty o odpowiednim skladzie chemicznym
1 proporcjach aminokwasow, kwasow thuszczowych i sacharydow, ktore spozywamy,
a wiec nie powinny to by¢ ,.puste’ kalorie. Podstawowa, oczekiwang funkcja zywnosci
jest dostarczanie do organizmu zwigzkoéw w takich ilosciach i formie, ktore nie beda
stanowily zagrozenia dla zdrowia i zycia ludzi. Niezachowanie odpowiednich ilosci,
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proporcji czy formy sktadnikow (ttuszczow, biatek, weglowodanow) dostarczanych do
organizmu jest glowng przyczyng chordb i zgondow w krajach rozwinietych, w tym
takze w Polsce. Sa to choroby uktadu krazenia oraz choroby nowotworowe. Ocenia si¢,
ze choroby uktadu krazenia stanowig przyczyne prawie potowy zgonow. Wskazniki
umieralnos$ci z powodu choroby niedokrwiennej serca i udaru moézgu sag w Polsce 1,5-3
razy wyzsze niz w krajach ,,starej”” Unii Europejskiej (Bednarkiewicz 2009).

Zastosowanie odpowiednio dobranej diety umozliwia redukcje nieprawid-
lowych stezen lipidow, moze rowniez normalizowaé ci$nienie t¢tnicze, stezenie
fibrynogenu oraz redukowa¢ nadwage. Ponadto odpowiednie proporcje pomigedzy
sktadnikami mineralnymi, witaminowymi i antyoksydacyjnymi w diecie zmniej-
szajg podatno$¢ lipoprotein na oksydacyjng modyfikacje oraz utatwiajg utrzymanie
prawidtowego stgzenia homocysteiny. Zachowanie proporcji miedzy podaza ener-
gii, zgodng z zapotrzebowaniem, a jej wydatkowaniem zapobiega nadwadze
i otylosci oraz cukrzycy typu 2, czyli kolejnym istotnym czynnikom ryzyka miaz-
dzycy (Bonow 2002, Report WHO/FAO 2002, Trichopoulos i in. Lagiou 2001).

Zwiazek pomigdzy wystepowaniem chorob ukladu krazenia na tle miazdzycy
a dieta, szczegdlnie rodzajem i ilo$cig zawartych w niej kwasow thuszczowych, zo-
stal udokumentowany wiele lat temu. Wilasciwy wybor thuszczow do smarowania,
gotowania lub innej obrobki kulinarnej oraz ukrytych w produktach ma decydujacy
wplyw na ryzyko rozwoju tych chorob. Niektére sktadniki pokarmowe zwigksza-
ja lub zmniejszaja stezenie cholesterolu frakcji LDL, ktéry nalezy do gltéwnych
czynnikow ryzyka choroby niedokrwiennej serca, a osiagniecie jego docelowych
wartosci, to znaczy ponizej 3,0 mmol-1™" (115 mg-dl™") lub ponizej 2,6 mmol-1""
(100 mg-dI™"), jest dzisiaj uznawane za wazny warunek skutecznej profilaktyki pier-
wotnej, jak 1 wtornej (Europejskie Towarzystwo Kardiologiczne, 2004, Hu 1 Willet
2002, Lichtenstein i in. 2006, Mensink i in. 2003, Report 2002, Smith i in. 2006).

Wspotczesng diete cztowieka cechuje nadmiar kwaséw thuszczowych omega-6
w stosunku do kwasow omega-3. Odpowiednia proporcja tych kwasow w pozywie-
niu cztowieka zapewnia bardzo korzystne oddzialywanie na organizm, wspomagajac
m.in. pracg serca, normujac cisnienie krwi, dziatajac przeciwzakrzepowo i przeciw-
miazdzycowo, pomagajac utrzymaé prawidtowy poziom cholesterolu itp.

Innym powaznym zagrozeniem dla zdrowia sa choroby nowotworowe.
Stanowig one obecnie przyczyng okoto 20% wszystkich zgonow. Jedna z przyczyn
tkwi w niekorzystnych postawach spoleczenstwa (np. palenie tytoniu, alkohol,
niewlasciwe zywienie). Na podstawie badan epidemiologicznych dowiedziono, ze
spozycie zywnosci bogatej w przeciwutleniacze (w szczegdlnosci owoce, warzywa,
zboza, ziarna, naturalne oleje) zwigksza ich stezenie w surowicy i obniza liczbg
zgonow powodowanych przez niektore choroby chroniczne. Dlatego coraz czgsciej
ludzie siggaja po zywnos¢, ktora nie tylko spelnia rygory ekologiczne (brak za-
nieczyszczen chemicznych), lecz rowniez charakteryzuje si¢ korzystnym sktadem
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chemicznym, co pozytywnie wplywa na zdrowie. Produkcja zdrowej czy raczej
bezpiecznej zywnosci to jedno z najwazniejszych wyzwan, jakie stawia przed soba
wiek XXI. Zagrozeniem dla obecnej zywnosci jest zarowno zanieczyszczenie $ro-
dowiska — co jest zwigzane z rozwojem przemystu i motoryzacji czy chemizacja
rolnictwa, jak i produkcja zywnosci wysoko przetworzonej — co wynika z tempa,
w jakim zyjemy, przyzwyczajen i wygodnictwa.

Nutraceutyki

Nutraceutyki (nutraceuticals) jest to termin powstaly z polaczenia dwoch stow:
hutrition” 1 ,,farmaceutical” i wprowadzit go S. De Felice w 1989 r. (Lutomski 2000).
Wg Wildmana (2007) nutraceutyk to sktadnik, ktory jest elementem wspdlnym, za-
réwno dla zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego, jak i suplementow
diety. Okreslenie to obejmuje kazda substancje biologicznie aktywna, ktora moze
wzmacnia¢, ostabia¢ lub modyfikowaé funkcje fizjologiczne 1 metaboliczne organi-
zmu, a tym samym korzystnie oddziatywac na organizm. Nutraceutyki sg stosowane
w celu uzupetnienia diety w substancje pochodzenia naturalnego, ktore wystepuja
normalnie w zywno$ci w ograniczonych ilo$ciach, a ktore wykazuja wiasciwosci
sprzyjajace zachowaniu zdrowia i podtrzymaniu prawidlowego funkcjonowania or-
ganizmu. Réznica miedzy lekiem a nutraceutykiem wynika z tego, ze nutraceutyk,
powinien zawierac taki sktad, ktory nie jest szkodliwy dla organizmu i stad wykazuje
Wwyzszy poziom bezpiecznego stosowania (szczegolnie dugotrwatego) niz typowe le-
ki. Inng definicje podaje Cieptucha (2004). Wg niej nutraceutykami moga by¢ dodatki
dietetyczne, ktore dostarczajg skoncentrowang forme¢ danego bioaktywnego sktadnika
z pozywienia, podawanego w postaci innej niz pozywienie uzywane w celu poprawy
zdrowia, w dawkach przewyzszajacych te, ktore moga by¢ otrzymane z zywnoSci.

Nutraceutyki pojawily si¢ w latach 90. minionego wieku i pierwotnie prze-
znaczone byty dla osob z zaburzeniami wynikajacymi z nieprawidtowej diety,
niedozywienia, jak rowniez dla tych, ktérzye z okreslonych przyczyn powinni kon-
sumowac w zwigkszonych dawkach okreslone substancje czynne farmakologicznie.
Nutraceutyki obejmuja produkty i poétprodukty spozywcze, ktdorych spozywanie
przynosi cztowiekowi korzysci zdrowotne, np. zmniejszenie ryzyka zawatu ser-
ca, polepszenie metabolizmu tluszczowego, obnizenie poziomu cholesterolu itp.
(Cieplucha 2004). Posta¢ nutraceutykdw moze by¢ rdzna:

*  pojedyncze izolowane sktadniki spozywcze w postaci kapsutek, tabletek,
wyciagow itp.,

*  dietetyczne dodatki do zywnosci,

*  odzywki,

*  zywnos$¢ otrzymywana metodami technologii genetycznej,

»  produkty ziotowe,

*  przetwory spozywcze.
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Produkty te majg okre$lone receptury, sa specjalnie przetwarzane, przezna-
czone jako dieta dla pacjentow, ktorzy skarza si¢ na dolegliwosci wynikajace
z niedoboréw pewnych sktadnikéw w normalnej diecie lub maja ograniczong zdol-
no$¢ przyjmowania i wchlaniania pewnych sktadnikéw odzywczych z niektorych
produktéw zywnosciowych.

Do zwigzkéw otrzymywanych z roslin nalezg gltownie przeciwutleniacze,
naturalne barwniki, witaminy i mineraly i nienasycone kwasy tluszczowe. Na
przyktad beta-karoteny, witamina C, E i selen s3g pomocne w ochronie organizmu
przed chorobami nowotworowymi, chorobami serca, zapaleniem stawow 1 za¢ma.
Nutraceutyki sa takze szeroko stosowane do pobudzania optymalnego funkcjo-
nowania ciata ludzkiego oraz zwalczania objawoéw zwigzanych ze starzeniem si¢
organizmu, np. przeciwutleniacze stosowane jako zwiazki przeciwdziatajace nisz-
czgcemu dziataniu wolnych rodnikow, ktore przyczyniajg sie¢ do przyspieszenia
naturalnego procesu starzenia (Cieptucha 2004).

Nutraceutyki to gltownie substancje fitochemiczne pochodzenia roslinnego.
Jednak moga by¢ otrzymywane rowniez z surowcOw pochodzenia zwierzecego
czy mikrobiologicznego oraz dodawane w formie skoncentrowanej do réznych
grup zywnosci, nawet do takich produktow, ktore nie sg ich naturalnym zréd-
lem. Zywno$¢ wzbogaca sie w celu korygowania wystepujacych niedoboréw
waznych sktadnikow wptywajacych pozytywnie na okreslone grupy ludnosci.
Istotng przestanka takiego dziatania jest pomoc w profilaktyce i leczeniu wielu
choréb powstajacych na skutek nieprawidlowego zywienia. Przyktadem zywno-
$ci wzbogacanej jest sol jodowana majaca na celu uzupetienie niedoboru jodu
czy margaryny z dodatkiem witamin lub srodkoéw bioaktywnych. Wzbogacanie
zywnosci w sktadniki odzywcze zwigksza ryzyko ich nadmiernego nagromadzenia
w organizmie. Za nutraceutyki uwaza si¢ zard6wno poszczegélne sktadniki zyw-
nosci, jak i substancje dodatkowe, a takze produkty spozywcze oraz suplementy
(tabletki, kapsutki), ktorych spozycie przynosi wicksze korzysci zdrowotne i tera-
peutyczne niz te wynikajace z normalnej diety (Grajeta 2004).

W przypadku zywno$ci wzbogaconej (réoznymi dodatkami) istnieje jednak
zagrozenie przekroczenia dopuszczalnych warto$ci maksymalnych, wtedy moga
wystapi¢ niekorzystne badz wrecz szkodliwe skutki zdrowotne. Zagrozenie takie
nie wystepuje w przypadku zywnos$ci konwencjonalnej, zapewniajacej podstawo-
we zapotrzebowanie organizmu na dany sktadnik.

Nutraceutyki, czyli zywnos$¢ gwarantujaca dziatanie prozdrowotne, mimo ze z tru-
dem toruja sobie droge do konsumentow, stanowi¢ beda w przysztosci wazny dziat
produkcji. Sa to produkty o okres§lonej recepturze i specjalnie przetwarzane (w prze-
ciwienstwie do wystepujacych zrodet pokarmu uzywanych w stanie naturalnym
— zywnosci funkcjonalnej). Sa one przeznaczone jako dieta dla pacjentow, ktorzy z po-
wodow terapeutycznych lub ze wzgledu na dolegliwosci przewlekle maja ograniczona
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lub uposledzong zdolnos¢ przyjmowania, trawienia, wchianiania lub metabolizowania

zwyklych pokarmow lub pewnych produktow zywno$ciowych albo posiadaja szcze-
g6lne zalecenia lekarskie dotyczace odzywiania, gdy modyfikacja normalnej diety nie

jest wystarczajaca. W trzecim tysiacleciu zywnos$¢ prozdrowotna, jej suplementy i leki

ro$linne stanowi¢ beda integralny system ochrony zdrowia (Lutomski 2000).

Zywnosé funkcjonalna

Zywno$¢é funkcjonalna to rodzaj zywnosci ekologicznej, zawierajacej w swoim
sktadzie substancje naturalne, ktére pozytywnie oddziatujg na funkcjonowanie or-
ganizmu i zmniejszajg ryzyko wystapienia chorob cywilizacyjnych. Zywnoéé taka
taczy wiec w sobie zarowno wartosci zywieniowe, jak i cechy srodkow farmaceu-
tycznych, powodujac konkretne korzysci medyczno-zdrowotne. Spozycie takiej
zywnosci przynosi wigksze korzysci prozdrowotne niz te, ktore wynikaja z nor-
malnej diety (Wildman 2007).

Cho¢ brak dotychczas oficjalnie uzgodnionej definicji zywnos$ci funkcjonal-
nej, to wiekszos$¢ ekspertow zgadza sie, ze zywno$¢ funkcjonalna to taka, ktora
pozytywnie wptywa na organizm i samopoczucie. Zapewnia takze, w okreslonym
stopniu, korzys$ci zdrowotne i profilaktyczne (Diplock i in. 1999). Definicja ta by-
ta zamieszczona w powszechnym dokumencie projektu Wspolnoty Europejskiej
FUFOSE. Wg niej zywnos¢ funkcjonalna nazywana jest takze ,,Srodkami spozyw-
czymi specjalnego przeznaczenia” i ,,zywnos¢ moze by¢ uznana za funkcjonalng,
jesli udowodniono jej korzystny wptyw na jedna lub wigcej funkcji organizmu po-
nad efekt odzywczy, ktory polega na poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia
lub (i) zmniejszenia ryzyka chorob” (def. FUFOSE).

Zywnoscia funkcjonalng nazywamy produkty spozywcze, ktore wykazujg ko-
rzystny wplyw na zdrowie cztowieka, m.in. dziataja przeciwzapalnie, obnizajg poziom
cholesterolu we krwi czy zapobiegaja lub lecza choroby nowotworowe. Produkty te
wystepuja w postaci konwencjonalnej (pochodza ze specjalnych hodowli i upraw
oraz wyselekcjonowanych odmian), a takze modyfikowane;j technologicznie (wzbo-
gaconych w substancje bioaktywne lub pozbawione niepozadanych zwiazkow).

Majac powyzsze na uwadze, mozna wigc przyja¢ definicje zywnosci funk-
cjonalnej pochodzaca z Japonii i bedacg efektem prac w ramach programu Foods
For Specified Health Uses — FOSHU w 1991 r. (Btaszczak i Grzeskiewicz 2014):
,,Zywno$¢ funkcjonalna to taka, ktora w oparciu o udokumentowang wiedze dotyczaca
istnienia zaleznosci pomigdzy zywnosciag lub jej sktadnikami a zdrowiem, moze miec¢
korzystny wptyw na stan zdrowia”. Fakt ten upowaznia do odpowiedniego oznako-
wania zywnosci stwierdzajacego, ze ludzie ja stosujacy mogg oczekiwac uzyskania
poprawy swego stanu zdrowia. Powinna ona charakteryzowac si¢ gldwnie jako zyw-
nos$¢ wysoko ekologiczna, a jej charakter wynika ze sktadu naturalnych zwiazkéw
biologicznie czynnych majacych istotny, pozytywny wptyw na zdrowie ludzi.
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Roéznica pomigdzy nutraceutykami a zywnos$cig funkcjonalng wynika wigc z te-
g0, 7e ta pierwsza jest bardziej zblizona do naturalnych lekdw, a cecha Zywnosci
funkcjonalnej jest to, ze charakteryzuje si¢ naturalnym, nieprzetworzonym sktadem
chemicznym. Stad, wiec réznice w definicjach nutraceutykow i zywno$ci funkcjo-
nalnej, cho¢ oczywiscie maja tez wiele wspolnych cech. Nutraceutyki sa oferowane
i zorientowane do profesjonalnego stosowania, natomiast zywnos$¢ funkcjonalna to
sktadniki diety, ktore moga zapewni¢ zdrowie w zywieniu podstawowym.

Pozytywny wplyw takiej zywnoS$ci na zdrowie zalezy m.in. od tego, czy spo-
zywa si¢ ja regularnie, we wilasciwej ilosci 1 z wlasciwa czestotliwoscia oraz od
tego, czy w diecie wystepuja inne sktadniki, ktore moga powodowacé niekorzystne
interakcje, co mogloby zwigksza¢ lub zmniejszac¢ ich oddziatywanie prozdrowotne.
Nalezy jednak zaznaczyé¢, ze bardzo czgsto obie formuty (zywno$¢ funkcjonalna
inutraceutyki) sg uzywane zamiennie. Wynika to z tego, ze kazda zywno$¢ funkcjo-
nalna jest jednoczes$nie nutraceutykiem, zawiera bowiem w sobie substancje, ktore
maja pozytywny wptyw na zdrowie cztowieka, jednak nie kazdy nutraceutyk moze
by¢ zywnoscia funkcjonalng, poniewaz moze wystepowac¢ w postaci tabletek, wy-
ciagow itp., wzbogaconych w substancje wystepujace w zywnosci funkcjonalne;j.

Wedtug International Life Science Institute, (Karwowska i Bogacz 2007) zyw-
no$¢ moze by¢ okreslona jako funkcjonalna, jesli:

a) pozostaje ona zywnos$cig konwencjonalng (naleza wigc do niej produkty
spozywcze przeznaczone do ogdlnego, codziennego stosowania) i jest czgscig nor-
malnej diety (nie moze by¢ podawana w formie np. tabletek, drazetek, kapsulek);

b) posiada obok naturalnych sktadnikow zwigkszong zawarto$¢ sktadnika ak-
tywnego w niej wystepujacego lub dodatek takiego sktadnika aktywnego, ktory nie
jest zawarty w danym $rodku spozywczym,;

¢) posiada naukowo udowodnione korzystne dziatanie na stan zdrowotny orga-
nizmu ponad efekt zywieniowy, wynikajacy ze spozycia takiej zywnosci w ilosciach
charakterystycznych dla danego $rodka spozywczego;

d) moze polepsza¢ samopoczucie i stan zdrowia lub obniza¢ ryzyko choroby,
wplywajac na poprawe jakosci zycia;

e) ma odpowiednie certyfikaty zywieniowe i zdrowotne oparte na badaniach
naukowych z zastosowaniem odpowiednich biomarkeréw, charakterystycznych
dla okreslonego procesu przemian lub funkcjonowania narzadu.

Podobne warunki sg zawarte w koncowym dokumencie FUFOSE z 1999 roku
(Karwowska i Bogacz 2007, Swiderski i Kolanowski 2003):

*  zywnos$¢ moze by¢ uznana za funkcjonalng, jesli udowodniono jej korzyst-

ny wpltyw na jedng lub wiecej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy,
ktory to wptyw polega na - poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia i/
lub zmniejszaniu ryzyka choréb,
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zywno$¢ funkcjonalna musi przypominac postacia zywno$¢ konwencjonal-
ng 1 wykazywac korzystne oddziatywanie w ilo$ciach, ktore oczekuje sie,
ze beda normalnie spozywane z dieta,

podwyzszona jako$¢ zdrowotna tej zywnos$ci wynika gtéwnie z obecnosci
w jej sktadzie substancji bioaktywnych, stymulujacych pozadany przebieg
przemian metaboliczny ich oraz z optymalnej fizjologicznie proporcji po-
szczegblnych sktadnikow,

zywno$¢ funkcjonalna jest przeznaczona do ogolnego spozycia jako czgsé
codziennej diety,

korzystne oddziatywanie zdrowotne tej zywnosci powinno by¢ udokumen-
towane badaniami klinicznymi prowadzonymi na ludziach, do diety ktorych
wlaczono badany produkt spozywczy; badania te powinny by¢ prowadzone
przez niezalezne osrodki naukowe, obejmowaé odpowiednio duzg grupe lu-
dzi i trwaé wystarczajaco dtugo, by zapewnic¢ obiektywne i stabilne rezultaty,
tylko naukowe potwierdzenie wlasciwosci prozdrowotnych upowaznia do
uznania danego produktu za zywno$¢ funkcjonalng.

Wedtug Unii Europejskiej, mozna stosowa¢ przymiotnik ,,funkcjonalna” do zywno-
sci wtedy, gdy wykazuje ona satysfakcjonujace, korzystne oddziatywania w pojedynczy
sposob lub bardziej ztozony na organizm, zapewnia dobry stan zdrowia i dobre samo-
poczucie /lub redukcje rozwijania sie choréb (Swiderski i Kolanowski 2003).

Przyktady naturalnych sktadnikéw bioaktywnych wykorzystywanych w zyw-
nos$ci funkcjonalne;j:

Blonnik pokarmowy wplywa przede wszystkim na regulacj¢ pracy jelit,
przeciwdziatajac zaparciom,

Prebiotyki odpowiedzialne za stymulacje rozwoju jelitowej flory bakteryj-
nej oraz przeciwdziatanie zaparciom,

Probiotyki (bakterie fermentacji mlekowej) zapobiegaja zaparciom i no-
wotworom jelita grubego, stymulujg uktad odporno$ciowy oraz zmniejszaja
stezenie cholesterolu,

Witaminy reguluja procesy metaboliczne, neutralizujg dziatanie wolnych
rodnikow,

Wielonienasycone kwasy thuszczowe hamujg proces zapalny oraz regulu-
ja prace uktadu nerwowego i przeciwdziataja chorobom uktadu krazenia.

W literaturze przedmiotu mozna spotkac si¢ rowniez z okre$leniami zywnosci
funkcjonalnej takimi, ktore sg przypisywane rowniez, a moze glownie, nutraceuty-
kom (Jezewska-Zychowicz i in. 2009, Mocek 2010).

Zywnoéé funkcjonalng mozna podzieli¢ na grupy w zaleznosci od jej przezna-
czenia (Raport Zywno$¢ funkcjonalna 2012):
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a) zywno$¢ projektowana dla okreslonej grupy odbiorcow (zmniejszajaca ryzyko
chorob uktadu krazenia, zmniejszajaca ryzyko choréb nowotworowych, zmniejsza-
jaca ryzyko osteoporozy, dla oséb poddanych nadmiernemu stresowi, dietetyczne
dla 0s6b z zaburzeniami metabolizmu i trawienia, dla niemowlat, dla sportowcow,
dla osob starszych, dla kobiet w ciazy i karmiacych piersia, zmniejszajaca ryzyko
rozwoju, dla os6b z zaburzeniami metabolizmu i trawienia, dla mtodziezy w fazie
intensywnego wzrostu, wplywajaca na nastrdj i wydolnos$¢ psychofizyczng);

b) zywnos¢ medyczna w lecznictwie szpitalnym, po operacjach;

¢) zywnos¢ leczniczo-odzywcza,

d) zywno$¢ terapeutyczna o okreslonym dziataniu leczniczym, np. dla diabetykdw;

e) zywnos¢ o okreslonej przydatno$ci zdrowotnej;

f) zywno$¢ probiotyczna (z udziatem bakterii probiotycznych);

g) zywno$¢ o dziataniu fizjologicznym (np. produkty matosolne);

h) zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego (np. produkty dietetycz-
ne, hipoalergiczne);

1) zywnos$¢ witalna.

Natomiast problemem jest zakwalifikowanie Zzywnosci poprawionej poprzez za-
biegi hodowlane, specjalne karmienie inwentarza badz inzynieri¢ genetyczng, np.
pomidory z wigksza zawarto$cig likopenu, owies z wyzszym poziomem beta-glukanu,
jaja z kwasami omega-3 z Inu; izolowane substancje czynne z zywnosci np. izoflawony
z soi, kwasy omega-3 z oleju ryb (DHA i ALA) (Jaworska-tuczak i Wisniewska 2011).

Medycyna a zywnos$¢ funkcjonalna

Zapalenie jest podstawowym i powszechnie znanym wyznacznikiem procesu
chorobowego. Infekcja i towarzyszace jej uszkodzenie tkanek powoduje powstanie
ostrej reakcji zapalnej, ktorg charakteryzuje sekwencyjne uwalnianie mediato-
row lipidowych (lipid mediators — LM). Mediatory lipidowe odgrywaja wazng
role w modulowaniu reakcji zapalnej, mobilizacji transmigracji neutrofilow, sty-
mulacji aktywnos$ci fagocytarnej monocytow/makrofagdw i wyciszeniu procesu.
Mediatory lipidowe sg klasa zwigzkéw pochodzacych z pochodnych wieloniena-
syconych kwasow thuszczowych (WNKT): omega-3 i omega-6. Niektore z LM
posiadajg wlasciwosci prozapalne (prostaglandyny, leukotrieny), podczas gdy inne
maja wlasciwosci prowygaszeniowe (Nowak 2010, Sommakia i Baker 2017).

Prowygaszeniowe mediatory lipidowe

W ostrym zapaleniu patolodzy wyrdzniaja 3 fazy: faze inicjacji, rozwoju
1 wygaszania. W ubieglym wieku glowny kierunek badan nad lekami przeciwzapal-
nymi koncentrowat si¢ na identyfikowaniu markerow wczesnej fazy ostrego zapalenia.
Osiggnigcia ostatniej dekady wskazuja, ze koncowa faza zapalenia (wygaszanie) nie
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jest procesem biernym, jak uwazano wczesniej, lecz czynnym, w ktorym znaczaca role
odgrywaja tzw. wyspecjalizowane mediatory prowygaszeniowe (specialized proresol-
ving mediators — SPM) pochodzace z pochodnych WNKT: omega-3 i omega-6. Do
grupy mediatoréw prowygaszeniowych naleza: lipoksyny pochodzace od kwasu ara-
chidonowego (AA; omega-6), rezolwiny pochodzace od kwasu eikozapentaenowego
(EPA; omega-3) i dokozaheksaenowego (DHA; omega-3), protektyny i marezyny po-
chodzace od kwasu dokozaheksaenowego (DHA; omega-3), oksylipiny pochodzace od
kwasu dokozapentaenowego (DPA; omega-6). Mediatory SPM dziatajg przeciwzapal-
nie w sposob receptorowo zalezny na zasadzie aktywnego udziatu w fazie wygasania
ostrej reakcji zapalnej (Nowak 2010).

Choroby jamy ustnej o podlozu zapalnym, takie, jak: liszaj ptaski (LP) , zmia-
ny lichenoidalne, mucositis, gingivitis, periodontitis stanowia powazny problem
w ochronie zdrowia publicznego, zwlaszcza u pacjentow starszych i obcigzonych
medycznie. Obecne sposoby terapii sg gtdéwnie objawowe, polegajg na ztagodzeniu
bolu i stanu zapalnego btony sluzowej, ale nie potrafig calkowicie wyleczy¢ choroby
ze wzgledu na jej swoisty charakter (Thongprasom i Dhanuthai 2008). Szczegotowe
badania patogenezy LP przyczynily si¢ do opracowania nowych strategii opartych
na blokowaniu aktywnosci niektorych kluczowych czasteczek, takich jak interleu-
kiny, interferonu, czynnika martwicy nowotworu i metaloproteinazy. Leczenie LP,
zmian lichenoidalnych oraz mucositis takrolimusem lub kortykosteroidami niejed-
nokrotnie nie tylko nie daje zadawalajacych efektéw terapeutycznych, ale wykazuje
silne dziatanie immunosupresyjne, ktore zwigksza ryzyko wystapienia nowotwo-
ru. Wykorzystanie zatem mozliwosci lipidowych mediatorow SPM pozyskiwanych
z funkcjonalnej zywnosci 1/lub nutraceutykdéw (bez supresji odpowiedzi immunolo-
gicznej) jest nowa, obiecujacg strategig terapii chorob o podtozu zapalnym.

Liszaj plaski choroba z objawami ostrego zapalenia

Liszaj ptaski jest powszechna chorobg sluzéwkowo-skorna, ktorej prawdziwa
przyczyna nie jest do konica poznana. Objawy najczesciej wystepuja na skorze
i btonie §luzowej jamy ustnej. Zmiany moga wystapi¢ tez w obrgbie innych blon
sluzowych (w tym narzadow ptciowych, przetyku oraz spojowek). Wiele doniesien
sugeruje, ze w poczatku i rozwoju schorzenia kluczowa role odgrywaja komor-
kowe zaburzenia odpornosci (Ropashree i in. 2010). Cechg charakterystyczng
w obrazie mikroskopowym jest obfite nacieczenie T komorek CD4 i CD8 w prze-
strzeni pomigdzy nabtonkiem i tkanka taczng (Di Stasio i in. 2014, Georgakopoulou
i in. 2012). W obrazie klinicznym najczgséciej obserwujemy postac siateczkowa
na btonie $luzowej policzkow, jezyka i czerwieni warg. W postaci nadzerkowej,
ptytkowej, pecherzowej i zanikowej wystepuje silny stan zapalny, ktory wymaga
indywidualnego leczenia w zaleznosci od ci¢zko$ci choroby.
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Naturalne alternatywy leczenia konwencjonalnego LP

W terapii LP alternatywnymi metodami z zakresu medycyny naturalnej jest
stosowanie funkcjonalnej zywnosci i nutraceutykéw w postaci likopenu, zielonej
herbaty, kurkumy, aloesu, oleju rybnego, oleju ro§linnego, ktoére poprawiaja kondy-
cj¢ btony sluzowej. Badania kliniczne wykazuja, ze przyjmowanie likopenu, silnego
antyoksydantu w iloéci 8 mg/dzien — przez 8 tygodni, zmniejsza w 84% dolegliwo-
sci bolowe w odniesieniu do grupy kontrolnej (Saawarn i in. 2011). Kurkuminoidy,
sktadniki Curkuma longa (kurkuma) w dawce do 6000 mg na dobe wykazaty pozy-
tywny efekt w kontrolowaniu objawoéw LP (Chainani-Wu i in. 2012). Prozdrowotne
wlasciwosci zielonej herbaty sa powszechnie znane. Zielona herbata posiada
wlasciwosci przeciwzapalne i chemoprewencyjne: hamuje aktywacje komorek T,
migracje, proliferacje, prezentacj¢ antygenu oraz kontroluje mediatory stanu za-
palnego, w efekcie zmniejsza czgsto§¢ wystepowania ustnej postaci LP poprzez
regulacj¢ czynnikéw zwiazanych z etiopatogeneza choroby (Zhang i Zhou 2012).
Efekt terapeutyczny zelu aloesowego uzyskiwanego z liSci nalezacych do rodziny
Alliaceae to glownie dzialanie przeciwzapalne, hamujace szlak cyklooksygenazy
COX-2 i redukujace syntezg prostaglandyny E2. Po aplikacji zelu na btong §luzowa
nastepuje hamowanie uwalniania z mastocytow prozapalnych mediatorow histami-
ny 1 leukotrienu (Choonhakarn i in. 2008). Wptyw oleju rybnego na zmniejszenie
objawow ustnej postaci LP jest zwigzany z wysoka zawartoscig WNKT (kwasu ei-
kozapentaenowego — EPA i kwasu dokozaheksaenowego — DHA), ktore wptywaja
na prawidtowe funkcjonowanie skory i bton §luzowych. WNKT sg waznymi sktad-
nikami promujacymi integralnos¢ komorki, penig rolg strukturalng i funkcjonalng
komorki. Kwas DHA jest waznym elementem fosfolipidow bton komorkowych,
EPA, reguluje procesy zapalne, krzepliwo$§¢ krwi i kurczliwos$¢ naczyn (El-Sayyad
iin. 2015). Prawidlowe funkcjonowanie skory i bton §luzowych jest uzaleznione od
wlasciwego odzywiania. Dlugotrwate zaburzenia dietetyczne mogg nasila¢ zmiany
zapalne btony §luzowej oraz przyspieszy¢ proces naturalnego starzenia.

Olej rzepakowy ,,Kropla Zdrowia®”

Produktem spetniajacym wymogi stawiane zywnoS$ci funkcjonalnej, szcze-
golnie o charakterze medycznym, jest niewatpliwie olej ,,Kropla Zdrowia™”, co
wynika z jego sktadu chemicznego i technologia produkcji zastrzezong rozwigza-
niami patentowymi (EP 2222826).

W polskich gospodarstwach olej rzepakowy jest dominujagcym olejem roslinnym,
w postaci rafinowanej stosowany jest do smazenia, a jako olej nierafinowany uzywa-
ny jest jako dodatek do potraw niewymagajacych obrobki termicznej. Ekologiczny
olej rzepakowy ttoczony metodg ,,na zimno” rézni si¢ znacznie parametrami fizy-

kochemicznymi i zawarto$cig zwiagzkow o charakterze pro- i antyoksydacyjnym od
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oleju rzepakowego rafinowanego. Warunkiem zachowania bioaktywnych wtasciwo-
sci kazdego oleju jest jednak, aby wigzania nienasycone w kwasach thuszczowych
byly w konfiguracji cis a nie trans. Kwasy thuszczowe nienasycone w formie trans sg
wylacznie zrodlem energii dla organizmu cztowieka, natomiast pod wzgledem wias-
ciwosci biologicznych bardziej przypominaja thuszeze nasycone. Izomery cis nalezg
do bardzo nietrwatych i cechuja si¢ bardzo matg odpornoscia na dziatanie czynnikow
takich, jak Swiatto czy temperatura. Technologia produkcji oleju powinna wigc spet-
niac wszelkie rygory, ktore sprawiq, ze zachowajg one swoje pierwotne wtasciwosci.
Tak wiec spozywanie nawet szlachetnych olejow (np. oliwy z oliwek), ale poddanych
wysokiej temperaturze czy dlugiemu i niewtasciwemu przechowywaniu, spowoduje,
ze ulegng one rozmaitym przemianom chemicznym, np. utlenieniu, polimeryzacji,
cyklizacji — w wyniku, czego powstang bardzo szkodliwe zwigzki, w tym izomery
trans. Ta posta¢ thuszczu przynosi wiele zagrozen dla zdrowia i powoduje wzrost
ryzyka zachorowan na choroby ukiadu sercowo-naczyniowego, nowotworow, cuk-
rzycy itd. Oleje ttoczone na zimno maja zdecydowanie wigkszg warto§¢ odzywcza
i zdrowotna, bowiem zawieraja cenne antyutleniacze i prowitaminy: karotenoidy,
tokoferole, polifenole. Oleje takie odznaczaja si¢ niska zawarto$cig oksyfitosteroli,
zwigzkow kancero- i mutagennych, a takze brakiem izomerdéw trans kwasow thusz-
czowych (Ghazani i in. 2014, Obiedzinska i Waszkiewicz-Robak 2012, Wroniak
2012). Wszystkie dziatania zwigzane z technologiq uprawy, zbioru, przechowywania
i ttoczenia powinny by¢ prowadzone w taki sposob, aby ten warunek byt zachowany.
Oleje ttoczone na zimno charakteryzuja si¢ wyzszymi warto§ciami liczb kwasowej
LK i nadtlenkowej LN oraz nizszymi wartosciami liczby anizydynowej LA, co wni-
ka z braku etapu rafinacji. Barwa tych olejow jest ciemniejsza od barwy olejow
rafinowanych ze wzgledu na obecno$¢ w tych barwnikéw chlorofilowych i karo-
tenoidowych. Zawartos¢ chlorofili jest $cisle uzalezniona od technologii i terminu
zbioru wptywajacych na ilo$¢ nasion niedojrzatych i uszkodzonych (Krygier i in.
2000, Strobel 1 in. 2005, Tys i in. 2002a). Stosunek barwnikoéw chlorofilowych do
karotenoidowych w olejach ttoczonych na zimno jest zmienny, cho¢ zwykle prze-
wazajg barwniki karotenoidowe (Tys i in. 2002b, Wroniak i in. 2006). Zawarto$¢
tokoferoli w olejach rafinowanych jest nizsza od stezenia tych zwigzkow w olejach
tloczonych na zimno (Nogala-Katucka 2005, Prior i in. 1991). Oleje rafinowane
zostaja pozbawione barwnikow i tokochromanoli w procesie odbarwiania i odwa-
niania. Smak i zapach oleju ttoczonego na zimno posiada charakterystyczny posmak
ro$linny, natomiast oleje rafinowane dobrej jakos$ci nie posiadajg smaku ani zapachu.
Oleje rafinowane sg bardziej stabilne w przeciwienstwie do ttoczonych na zimno,
poniewaz w procesie rafinacji zostaja usuniete barwniki oraz produkty peroksydacji
lipidow, ktore mogg wzmagac oksydacje oleju (Krygier i in. 1995, Ratusz i Krygier
1997, Zadernowski i in. 2002). Nalezy jednak zaznaczy¢, ze aby uzyskac olej rzepa-
kowy o najwyzszej jakosci nalezy dysponowa¢ odpowiednim surowcem, dotyczy to



ZYWNOSC — PO PIERWSZE NIE SZKODZIC 29

szczegoblnie nasion ttoczonych ,,na zimno”. Zagrozeniami mogg by¢ zarowno srodki
chemiczne stosowane do walki z chorobami czy szkodnikami, jak i $rodki uzywane
do desykacji roslin (Jezierska-Tys i in. 2014). Obnizona jako$¢ nasion moze wynikac
rowniez z nieodpowiednich warunkéw sktadowania — obecno$¢ bakterii i grzybow,
ktore wytwarzajg bardzo szkodliwe dla zdrowia mykotoksyny, jak i skazenia nasion
kancerogennymi zwigzkami WWA (Bojnowska 1 in. 2008, Tys i in. 2003) w trak-
cie procesu suszenia. Te zagrozenia sg szczegdlnie istotne w przypadku tloczenia
nasion ,,na zimno”. W zakladach tluszczowych szkodliwe zwigzki sg cze$ciowo
usuwane w procesie rafinacji. Problem polega tylko na tym, ze wraz z usuwaniem
substancji niepozadanych pozbywamy sie takze bardzo cennych zwigzkow, ktore
decyduja o jego wysokiej jakosci zdrowotne;j.

Wysokie walory oleju ,,Kropla Zdrowia™” (Projekt pt.: ,,Produkcja ekolo-
gicznego oleju rzepakowego o wyjatkowych wilasciwosciach prozdrowotnych”
WND-POIG.01.03.01-06-030/09 w ramach Priorytetu 1., Dziatanie 1.3. PO IG,
Poddziatanie 1.3.1.) wynikajg zaréwno z uzytego surowca produkowanego eko-
logicznie oraz charakteryzujacego si¢ najwyzsza czysto$cig mikrobiologiczna,
chemiczna, jak i z surowego rezimu technologicznego bedacego nastepstwem za-
tozen patentowych — EP 2222826.

W czasie ttoczenia oleju i podczas jego przechowywania, w wyniku dziatania
miedzy innymi takich czynnikoéw jak temperatura, dostep $wiatla i tlenu oraz czas,
w sktadzie chemicznym oleju zachodzg zmiany, ktére prowadza do obnizenia jako$ci
sensorycznej. Pod wptywem przemian auto- i fotooksydacyjnych nastepujg procesy
utleniania nienasyconych kwasow tluszczowych prowadzace do powstania wodo-
ronadtlenkow kwaséw thuszczowych. Proces fotooksydacji polega na przylaczeniu
do wigzan nienasyconych kwasow ttuszczowych tlenu singletowego z pominigciem
reakcji wolnorodnikowych (Frankel 1984). Autooksydacja jest procesem wolno-
rodnikowym, (Bartosz 2008, Pienkowska 2003). Wtérnymi produktami rozpadu
nienasyconych kwasow thuszczowych sa krotkotancuchowe nasycone i nienasyco-
ne weglowodory (etan, pentan), ketony, estry, laktony, alkohole i etery (Drozdowski
2007). Dotychczasowe badania udowodnily, ze produkty te wplywaja negatywnie
na zdrowie cztowieka: dialdehyd malonowy uszkadza nici DNA, wykazujac dziata-
nie mutagenne i kancerogenne (Nair i in. 2007, Niedernhofer i in. 2003), powoduje
dezaktywacje enzymdw (Chen i in. 2000) oraz zmiany wlasciwosci fizycznych bton
komoérkowych (Gutteridge i Hallwell 1990). Inny z produktéw 4-hydroksynone-
nal charakteryzujacy si¢ wysoka toksycznoscia jest silnym modulatorem proceséw
komorkowych, bierze udziat w etiologii licznych chorob: metabolicznych, neurode-
generacyjnych i nowotworowych (Dalleau i in. 2013).

Do wytworzenia oleju, innego niz wszystkie, potrzebny byt surowiec najwyzszej
klasy. Nie chodzito tylko o odmiang, cho¢ to tez istotne, ale o sposob uprawy (szcze-
gblnie nawozenia i stosowania srodkéw chemicznych), przechowywania, a nawet
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0 odpowiedni termin zbioru. Produkt ekologiczny musi spelnia¢ wszelkie rygory
na wszystkich etapach produkcji ,,0od pola az po stot”. W oleju ,,Kropla Zdrowia’
wystepuje réwniez niespotykany w innych produktach profil kwasow thuszczowych.
Najcenniejszy z nich, kwas oleinowy, obnizajacy poziom lipoprotein LDL w suro-
wicy, w olejach sojowym czy sezamowym nie przekraczal 50%, w oliwie z oliwek
wynosit 75%, a w ,,Kropli Zdrowia” jest go az 80%. Istotny jest tez stosunek kwasow
thuszczowych omega-6 do omega-3. Duze spozycie tych pierwszych przy niedo-
statku tych drugich sprzyja, bowiem rozwojowi raka piersi i gruczotu krokowego.
Kwasy omega-3 przeciwdziataja tym chorobom. Dobrze wigc, jesli proporcja tych
thuszczow jest zblizona, a tak dzieje si¢ wtasnie w ,,Kropli Zdrowia” (1,2:1). Z kolei
kwasow nasyconych, szkodliwych dla zdrowia, jest tu niewiele w poréwnaniu z ta-
kimi olejami jak olej Iniany czy oliwa z oliwek. Dzi¢ki ograniczeniu dostepu $wiatta
i tlenu, olej ma tez wysoka zawarto$¢ antyoksydantow. Fitosterole i zwiazki feno-
lowe przeciwdziatajg wystgpieniu nowotwordw piersi, ptuc, pecherza moczowego
i przewodu pokarmowego, z kolei obecno$¢ barwnikéw karotenoidowych — luteiny
i zeaksantyny — powoduje wzrost ich stezenia w plamce zoltej, zmniejszajac tym
samym ryzyko wystapienia zwyrodnienia tej struktury siatkowki oraz za¢my, ktore
moga przyczyni¢ si¢ do utraty wzroku. Badania dowiodty, ze spozywanie tego oleju
pomaga ponadto w leczeniu chordb jamy ustnej, cukrzycy typu II, zmniejszajac
insulinooporno$¢ i poprawiajac utrzymanie stabilnego poziomu glukozy. Reguluje
tez cisnienie krwi oraz zwigksza przyswajalnos¢ witamin.
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Abstract. The paper addresses the problems of the effect of food on human health. It pre-
sents the chemical composition, the proportions of amino acids, fatty acids and saccharides in food
products that we consume, and their effect on food quality and safety. It also presents the functions
and criteria that should be met by food products, and the conditions in which they should be pro-
duced so that their consumption may be the least harmful to the organism. The paper presents also
a classification of food products in conformance with the current definitions of functional food and
nutraceuticals. Based on a literature review, it is demonstrated what chemical composition of food is
particularly dangerous in the aspect of disorders of the cardiovascular system and neoplastic diseases.
The paper addresses also the role of fatty acids and their impact on the development of various dis-
eases. Also presented is the study on the oil “Kropla Zdrowia” that was conducted at the Institute of
Agrophysics in the medical aspect.

Keywords: functional food, nutraceutical, health, oil



