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Gotowanie warzyw nie zawsze niszczy zawarte
w nich witaminy
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To nie prawda, ze gotowanie warzyw zawsze niszczy
zawarte w nich witaminy. Jedne faktycznie niszczy, ale innych jest wiecej. Nie ma idealnej

metody przyrzadzania warzyw, nalezy jesc ich jak najwiecej w réozny sposoéb przyrzadzane -
twierdzi ,New York Times”.

Wiele 0s6b jest przekonanych, Ze najzdrowsze sa surowe warzywa i owoce. To jest prawda, ale tylko
w odniesieniu do niektérych sktadnikéw pokarmowych. Przeprowadzone w Niemczech badania 200
0s0b wykazaly, ze ci, ktorzy jedza gldwnie surowe warzywa wchtaniajg duze ilosci beta karotenu, ale
spozycie likopenu jest u nich ponizej przecietnej.

Obroébka termiczna zwieksza dostepnos¢ znajdujacego sie w pomidorach likopenu. Pod wpltywem
temperatury z komorek tego warzywa wydostaje sie on na zewnatrz i wtedy w wiekszej ilosci moze
by¢ wykorzystany przez organizm. Dlatego w ketchupie jest wiecej likopenu anizeli w surowych
pomidorach.

Gotowanie niekorzystnie wpltywa na witaminy rozpuszczalne w wodzie, takie jak witamina C i B, oraz
polifenole. Groszek konserwowy i marchew z puszki zawiera od 85 do nawet 95 proc. mniej witaminy
C niz w postaci surowej. Wysoka temperatura niszczy rowniez trzy czwarte zawartosci witaminy C
w szpinaku. Wiele zalezy jednak od sposobu gotowania. Na przyktad zbyt dtugie gotowanie powoduje,
ze utracona zostaje wiekszos$¢ zawartych w warzywach i owocach witamin, ale w innych przypadkach
(np. gotowanie na parze) strata ta nie przekracza 15 proc. - wynika z badan specjalistdéw University
of California.

Rézny jest tez wpltyw mrozenia warzyw i owocow na poszczegdlne sktadniki pokarmowe. Bardziej
wrazliwe sa antocyjany, nalezace do flawonoidéow substancje petniace funkcje barwnikow
i przeciwutleniaczy. Po pétrocznym przechowywaniu w zamrozonych wisniach jest juz jedynie potowa
tych substancji. Z kolei witaminy C jest wiecej w zamrozonych produktach niz w swiezych. W tym
przypadku jest to spowodowane tym, ze niekorzystnie wptywa na nia transport i przechowywanie
Swiezych warzyw i owocodw. Zanim dotra na stoty, znika z nich czes$¢ witaminy C.

Na gotowanie i wszelka obrdbke termiczna bardziej odporne sa witaminy i substancje rozpuszczalne
w ttuszczach, takie jak witaminy A, D, E i K oraz przeciwutleniacze karotenoidy. Z raportu
opublikowanego przez ,Journal of Agriculture and Food Chemistry” wynika nawet, ze tradycyjne
gotowanie w wodzie jest bardziej korzystne w przypadku marchwi, cukinii oraz brokuléw anizeli
gotowanie na parze, a nawet spozywanie na surowo. Nie ulega tylko watpliwosci, ze najbardziej
niekorzystnag metoda przyrzadzania warzyw jest ich smazenie.

Trzeba pamietac¢ jednak o tym, ze poszczegélne skladniki w tych samych produktach réznie reaguja
na ten sam sposob obrobki termicznej. W gotowanej marchwi mamy wiecej korotenoidow
w porownaniu do surowej, ale w surowej jest z kolei wiecej polifenoli.



Przyrzadzenie potraw w kuchence mikrofalowej nie jest takie zle jak sie na ogdt sadzi. Na przyktad
warzywa poddane dziataniu mikrofali zawieraja wiecej witamin. Wskazuja na to badania
przeprowadzone w 2007 r., ktére wykazaly, ze zardwno zwykle gotowanie, jak i na parze powoduje
utrate od 22 do 34 proc. witaminy C. W przypadku kuchenki mikrofalowej strata ta nie przekracza 10
proc.

Nie trzeba zatem ograniczaé sie do jednej metody przygotowywania potraw. Nalezy jedynie kierowac
sie zasada, by spozywac jak najwiecej warzyw i owocow w réznych postaciach i przy wszelkich

okazjach. Jesli siegamy po nie regularnie, to obojetnie czy sa one gotowane, czy tez surowe,
zapewnimy sobie wtasciwy doptyw witamin i innych cennych sktadnikow pokarmowych.
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Nowy wzor elektronicznej legitymacji
studenckiej

Resort nauki udostepnit go.

21-05-2026

Kleszcz to tylko posrednik

Kretki Borrelia to czesciowo ,prezent” od gryzoni i ptakéw.
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Pod wzgledem leczenia czerniaka Polska w
czolowce Europy

W ciagu 8 lat przezywalnos$¢ pacjentéw z tym nowotworem wzrosta o 20 proc.
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Przysztosc pszczol zalezy od ochrony ich
naturalnych siedlisk

Bez zapylaczy nie ma czesci produkcji zywnosci.

Powstala niewidzialna elektroda dla
podczerwieni

Elektrode, ktora przepuszcza az 94 proc. promieniowania podczerwonego.
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Choroby serca moga zaczynac sie juz w czasie
zycia ptodowego

To wynik badania, w ktorym brato ponad tysiac par matka-dziecko.
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Problemy ze snem zwiazane 7z rvzvkiem
chorobv Alzheimera u kobiet

Informuje ,Journal of Prevention of Alzheimer's Disease”.
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Zespol policvstvcznvch jajnikow zmienil
nazwe

Informuje "The Lancet".
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