
Bez obaw – kolorowe marchewki to nie GMO 
 

Badając historię roślin uprawnych, naukowcy stwierdzili, że marchew zaczęto 

uprawiać na terenie obecnego Afganistanu i bynajmniej nie była pomarańczowa. 

Fioletowa marchewka w czasach starożytnej Persji gościła na marchewkowych 

zagonach. Korzeń pramarchewki jest koloru białego – podobnie jak u pietruszki 

czy salsefii. Selekcja nasion prowadzona przez wiele lat doprowadziła do tego, że 

pierwotny kolor marchewki został zastąpiony innymi kolorami. Plantatorzy 

wybierali marchewki nie tylko o innym kolorze, ale też te o grubszym  

i smaczniejszym korzeniu. W Azji pojawiły się marchewki kremowe, żółte, 

czerwone, fioletowe, a nawet prawie czarne. W XIV wieku przywędrowały  

do Europy. Następnie w Holandii zaczęto selekcjonować i krzyżować między  

sobą kolejne pokolenia roślin, aż w końcu uzyskano najpopularniejszą  

– pomarańczową marchewkę. Marchew o tym kolorze jest słodsza i bardziej 

soczysta od fioletowej, białej czy żółtej. Fioletowa z kolei zawiera pigment zwany 

antocyjanem, który chroni komórki organizmu przed wolnymi rodnikami. 

Stężenie antocyjanów we fioletowych marchewkach jest 28 razy większe niż  

w pomarańczowych. Antocyjany wspomagają pamięć, wzrok i przeciwdziałają 

atakom serca i stanom zapalnym. Osoby, które jedzą dużo marchewki i piją  

duże ilości soków marchewkowych mogą po jakimś czasie zauważyć, że kolor  

ich skóry zmienia się na żółtawo-pomarańczowy, a to za sprawą  

związków zawartych w marchewce zwanych karotenoidami. Wiążą się one  

z lipoproteinami, które przenoszone są przez osocze krwi, a następnie 

ulokowywane w tkance tłuszczowej lub błonach komórkowych. Antocyjany  

– inaczej niż karotenoidy – rozpuszczane są wodzie, a ich barwa zależy od pH 

roztworu. Fioletowy barwnik niestety łatwo rozpuszcza się w wysokich 

temperaturach, dlatego najlepiej jeść je na surowo w postaci sałatek, surówek, 

smoothies i koktajli.  

Tekst i zdjęcia: Małgorzata Miłek



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


