Bez obaw - kolorowe marchewki to nie GMO

Badajac historie roslin uprawnych, naukowcy stwierdzili, Ze marchew zaczeto
uprawiac na terenie obecnego Afganistanu i bynajmniej nie byta pomaranczowa.
Fioletowa marchewka w czasach starozytnej Persji goscita na marchewkowych
zagonach. Korzen pramarchewki jest koloru biatego - podobnie jak u pietruszki
czy salsefii. Selekcja nasion prowadzona przez wiele lat doprowadzita do tego, ze
pierwotny kolor marchewki zostat zastgpiony innymi kolorami. Plantatorzy
wybierali marchewki nie tylko o innym kolorze, ale tez te o grubszym
i smaczniejszym korzeniu. W Azji pojawity sie marchewki kremowe, Zoblte,
czerwone, fioletowe, a nawet prawie czarne. W XIV wieku przywedrowaty
do Europy. Nastepnie w Holandii zaczeto selekcjonowac i krzyzowac¢ miedzy
sobg kolejne pokolenia ros$lin, az w koncu uzyskano najpopularniejsza
— pomaranczowa marchewke. Marchew o tym kolorze jest stodsza i bardziej
soczysta od fioletowej, biatej czy zo6ttej. Fioletowa z kolei zawiera pigment zwany
antocyjanem, ktéry chroni komorki organizmu przed wolnymi rodnikami.
Stezenie antocyjanéw we fioletowych marchewkach jest 28 razy wieksze niz
w pomaranczowych. Antocyjany wspomagaja pamie¢, wzrok i przeciwdziatajg
atakom serca i stanom zapalnym. Osoby, ktore jedza duzo marchewki i pija
duze ilosci sokéw marchewkowych moga po jakim$ czasie zauwazy¢, ze kolor
ich skéory zmienia sie na zéltawo-pomaranczowy, a to za sprawg
zwigzkoéw zawartych w marchewce zwanych karotenoidami. Wigza sie one
z lipoproteinami, ktére przenoszone s3a przez osocze krwi, a nastepnie
ulokowywane w tkance ttuszczowej lub btonach komoérkowych. Antocyjany
— inaczej niz karotenoidy - rozpuszczane sg wodzie, a ich barwa zalezy od pH
roztworu. Fioletowy barwnik niestety tatwo rozpuszcza sie w wysokich
temperaturach, dlatego najlepiej jes¢ je na surowo w postaci satatek, suréwek,

smoothies i koktajli.
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