
Nowiny Lekarskie 2011, 80, 3, 192–198 

PRACE POGLĄDOWE 

ANNA KAŹMIERCZAK, IZABELA BOLESŁAWSKA, JULIUSZ PRZYSŁAWSKI 

SZARŁAT – JEGO WYKORZYSTANIE W PROFILAKTYCE I LECZENIU  
WYBRANYCH CHORÓB CYWILIZACYJNYCH 

AMARANTH – ITS USE IN THE PREVENTION  
AND TREATMENT OF CERTAIN CIVILIZATION-RELATED DISEASES 

 
Katedra i Zakład Bromatologii 

Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu 
Kierownik: prof. dr hab. Juliusz Przysławski 

Streszczenie 

Szarłat to pseudozboże należące do rodzaju Amaranthus. Jego cenne właściwości żywieniowe i zdrowotne poznano i wykorzystywano 
już za czasów Imperium Inków, Majów i Azteków. Szarłat stanowi bogate źródło łatwo przyswajalnego białka o wysokiej wartości 
biologicznej, nienasyconych kwasów tłuszczowych, błonnika pokarmowego oraz składników mineralnych: żelaza i wapnia. Najważniej-
szym składnikiem pozyskiwanym z oleju amarantusa, jest skwalen. Ten węglowodór trójterpenowy posiada między innymi korzystne 
właściwości hipolipemiczne i antyoksydacyjne. Obecnie szarłat odkrywany jest „na nowo” i znajduje szerokie zastosowanie w przemy-
śle spożywczym, kosmetycznym, farmaceutycznym, jak również w profilaktyce i leczeniu niektórych chorób: niedokrwiennej choroby 
serca, nadciśnienia, cukrzycy. 

SŁOWA KLUCZOWE: szarłat, Amaranthus sp., skwalen. 

Summary 

Amaranth is a pseudo-cereal that belongs to the Amaranthus genus. Attractive nutritional and medicinal qualities of amaranth have 
been already known in the Empire of the Incas, Mayas and Aztecs. This plant is a good source of: unsaturated fatty acids, protein, 
dietary fiber and minerals such as iron and calcium. The most important component of amaranth oil is squalene. It has beneficial 
hypolipemic and antioxidant activity. Amaranth is currently discovered "anew". It is widely used in some branches of modern food 
industry, cosmetic and pharmaceutical industry. Moreover, amaranth is used in prevention and treatment of certain diseases such as 
ischemic heart disease, hypertension, diabetes. 

KEY WORDS: amaranth, Amaranthus sp., squalene. 
 
 

Szarłat „wczoraj” 
Roślina ta zaliczana do pseudozbóż, znana również 

pod nazwą amarantus (Amaranthus sp.) wykorzystywana 
jest w rolnictwie już od kilku tysięcy lat. Z badań arche-
ologicznych wynika, iż była ona uprawiana już około 
4000 lat przed nasza erą na obszarze Ameryki Północnej 
oraz Ameryki Południowej [1, 2, 3]. Szarłat obok kukury-
dzy i fasoli był podstawową rośliną uprawną Azteków, 
Majów oraz Inków [4, 5, 6]. 

Nasiona amarantusa wykorzystywane były zarówno ja-
ko źródło pożywienia oraz święta roślina – w celach rytual-
nych. Przodkowie Indian Yagui z Sonory składali je  
w ofierze bogom wojny i deszczu [4], natomiast u Inków  
i Azteków był to główny składnik do produkcji mąki i wy-
pieku bułek, zoali (kleiku), tortilli oraz produkcji napoju 
atoli [5].  

Ze względów polityczno-religijnych, podczas podboju 
Ameryki Północnej przez Corteza, zakazano spożywania 
oraz zasiewu amarantusa oraz zniszczono i spalono wszyst-
kie jego zapasy i uprawy [2, 5, 6]. Szarłat przetrwał na 
kontynencie Nowego Świata jedynie dzięki uprawom w 
wysokogórskich wioskach indiańskich [5, 6]. 

Na Stary Kontynent szarłat trafił w XVI–XVII wieku 
szeroko rozprzestrzeniając się, w zależności od gatunku, 
jako zboże, jarzyna, chwast oraz roślina uprawna (Tabela 1.) 
[4, 6]. 

Pionierem badań dotyczących uprawy i aklimatyzacji 
szarłatu w Polsce był profesor Emil Nalborczyk. Na lata 
90. XX wieku przypada okres wprowadzenia nasion szarła-
tu do obrotu handlowego oraz podjęcia badań nad jego 
wykorzystaniem w przemyśle [1, 4, 5]. 

Jak podaje Kłoczko [1]: „Polska należy do niewielu 
państw na świecie, z pełną znajomością „know-how” w 
zakresie uprawy i zbioru nasion amarantusa oraz maga-
zynowania i ich przetwórstwa.” 

Szarłat „dziś”… 
Obecnie szarłat jest obiektem zainteresowań wielu 

naukowców, ze względu na swój niezwykle cenny skład 
chemiczny oraz szerokie możliwości jego zastosowania 
nie tylko w przemyśle spożywczym, kosmetycznym czy 
farmaceutycznym, ale również w medycynie [3, 4, 7]. 
Pod względem zawartości podstawowych składników 
odżywczych szarłat przewyższa tradycyjne rośliny zbo-
żowe (Tabela 2.). 
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Tabela 1. Zastosowanie oraz pochodzenie głównych gatunków z rodzaju Amaranthus [6] 
Table 1. Application and the origin of the main species of the genus Amaranthus [6] 
 

Gatunek Kategoria rośliny Zastosowanie Rejon pochodzenia 
A. cruentus 

(A. paniculatus) uprawna zboże, jarzyna Ameryka Południowa  
(Gwatemala) 

A. hypochondriacus 
(A. leucocarpus) 
A. leucosperma 

A. flavus 

uprawna zboże, jarzyna Ameryka Północna  
(Meksyk) 

A. caudatus 
(A. edulis) 

A. mategazzianus 
uprawna zboże, jarzyna,  

zdobnictwo 
Ameryka Południowa  

(Andy ) 

A. blitum 
(A. lividus 

A. oleraceus) 
uprawna jarzyna, zdobnictwo Azja 

A. tricolor 
(A. gangeticus) 
A. mangostanus 

uprawna jarzyna, zdobnictwo Azja 

A. dubis chwast, uprawna jarzyna Ameryka Południowa 
A. hybridus chwast jarzyna Ameryka Północna 

A. retroflexus chwast jarzyna Ameryka Północna 
A. spinosus chwast jarzyna Azja 
A. viridis 

(A. ascendeus) 
A. gracilis 

chwast jarzyna Afryka 

 
Tabela 2. Porównanie zawartości składników odżywczych w nasionach amarantusa oraz innych roślin zbożowych [1, 31] 
Table 2. Comparison of nutrient content in the seeds of amaranth and other cereals 
 

Składniki odżywcze Amarantus cruentus Pszenica Kukurydza Ryż Owies 
Białko [%] 
Lipidy [%] 
Węglowodany [%] 
Błonnik [%] 
Popiół [%] 
Żelazo [mg/100 g] 
Energia [kcal/100 g] 

18,0 
7,2 

65,0 
5,6 
4,2 
15 

414 

14,2 
1,8 
78,9 
2,6 
2,4 
4 

334 

12 
5,2 
78,4 
2,7 
1,7 
2,7 
365 

6,4 
0,7 
91,0 
0,3 
1,6 
4,4 
360 

16,8 
7,3 
70,1 
3,2 
2,6 
5 

389 
 

 
Można wyróżnić około 60 gatunków należących do ro-

dzaju Amaranthus [5]. Wśród nich najwyższą wartość ży-
wieniową posiadają Amaranthus cruentus, Amaranthus 
hypochondriacus oraz Amaranthus caudatus [2]. W Polsce 
najczęściej uprawia się Amaranthus cruentus [4]. 

Cechą charakterystyczną, która wyróżnia ziarno ama-
rantusa wśród ziaren zbóż jest wysoka zawartość białka 
oraz jego korzystny skład aminokwasowy [2, 6, 3, 8].  
W szarłacie białko mieści się głównie w zarodku oraz 
okrywie (65%), a nie jak standardowo w zbożach – w 
bielmie [2, 6]. Białko amarantusa zawiera wszystkie ami-
nokwasy egzogenne, w tym stosunkowo dużo lizyny, 
tryptofanu oraz aminokwasów siarkowych, przewyższając 
tym samym większość roślin uprawnych o wysokiej za-
wartości lizyny (soja) [3, 5, 7, 8]. Aminokwasem ograni-
czającym jest tutaj leucyna, następnie treonina [5, 6]. 
Przyjmując za 100 najwyższą wartość biologiczną białka 

o idealnie zbilansowanym składzie aminokwasowym, 73–
77 wynosi ona dla mleka krowiego, natomiast dla szarłatu 
aż 75–79 (Tabela 3.) [1, 5]. 

Ponadto jak wynika z tabeli 2., szarłat cechuje się 
wysoką zawartością lipidów [8]. Wśród nich wyróżnić 
można przeważającą część kwasów tłuszczowych niena-
syconych jak: linolowy (~62%), oleinowy (~20,4%) oraz 
linolenowy (~1,1%). Amarantus zawiera jedynie nie-
wielkie ilości kwasów tłuszczowych nasyconych (palmi-
tynowy ~13,4%, stearynowy ~2,6%, arachidowy ~0,7%, 
lignocerynowy ~0,3%, mirystynowy ~0,1%) [5, 9]. Lipi-
dy szarłatu są cenione nie tylko ze względu na skład 
kwasów tłuszczowych, ale także ze względu na składniki 
obecne w jego oleju [4, 10]. 

Wśród frakcji lipidowej oleju wytłaczanego z szarła-
tu najcenniejszym składnikiem jest skwalen (Rycina 1.) 
– trójterpenowy węglowodór (C30H50) o 6 wiązaniach 
podwójnych, którego zawartość w oleju z amarantusa 
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szacuje się w zależności od źródła na 2 do 7% [4, 7] 
bądź 5 do 8% (średnio ~6%) [1, 2, 5, 6]. 

 
Tabela 3. Porównanie wartości biologicznej białka [5] 
Table 3. Comparison of the biological value of protein [5] 
 

Wartość biologiczna białka [%] 
białko jaja kurzego 100 
szarłat 75 
mleko 73 
soja 68 
jęczmień 62 
pszenica 56 
kukurydza 44 
szarłat + kukurydza (1:1) 81 

 

 
 
Rycina 1. Wzór chemiczny skwalenu w formie cyklicznej [4]. 
Figure 1. Chemical formula of squalene in the cyclic form [4]. 

 
Co prawda skwalen w niewielkich ilościach występuje 

prawie we wszystkich olejach roślinnych [4]. Dodatkowo 
jego znaczne ilości występują w wątrobach rekinów głębi-
nowych i wielorybów [2, 4, 5]. Jednakże zawartość tego 
unikalnego składnika w oleju z szarłatu jest dziesięciokrot-
nie wyższa, niż w oliwie z oliwek, gdzie wynosi jedynie 
0,1–0,7% [7]. 

Skwalen wykazuje właściwości antyoksydacyjne [1, 
4, 7]. Wpływa pozytywnie na szpik kostny, nadnercza 
oraz węzły chłonne, jak również pobudza aktywność 
makrofagów i limfocytów, zwiększając odporność im-
munologiczną organizmu [1]. Związek ten jest składni-
kiem lipidów kutikularnych, chroniących skórę przed 
niekorzystnym działaniem czynników zewnętrznych. 
Ponadto jest on niezbędnym składnikiem mleka kobie-
cego [4]. Poza wyżej wymienionymi, skwalen pełni 
także w naszym organizmie inne funkcje: jest czynni-
kiem pomocniczym przy oczyszczaniu organizmu czło-
wieka z niepolarnych ksenobiotyków. Te szkodliwe dla 
zdrowia człowieka trucizny przemysłowe, łatwo roz-
puszczają się w niepolarnym skwalenie i są usuwane  
z organizmu [1, 3, 4]. Uważa się, iż skwalen stanowi 
jeden z metabolitów uczestniczących w cholesterogene-
zie w wątrobie. Wpływa on hamująco na aktywność 
najważniejszego w tym procesie enzymu – reduktazy 

hydroksymetyloglutarylo koenzymu A (HMG-CoA) – 
tym samym wykazując działanie hipolipemiczne [6, 7]. 

Innymi ważnymi składnikami występującymi w ole-
ju z amarantusa są tokoferole i tokotrienole – pochodne 
witaminy E [1, 2, 7]. Związki te są silnymi przeciwutle-
niaczami, działają przeciwzapalnie i posiadają korzystny 
wpływ na funkcjonowanie bariery naskórka i mikrokrą-
żenie skórne [1]. Poza tym α - , β -, γ - , δ – tokotrienole 
są, tak jak skwalen, inhibitorami reduktazy hydroksyme-
tyloglutarylo koenzymu A (HMG-CoA), biorącej udział 
w syntezie cholesterolu [5, 7, 11]. 

Olej z szarłatu jest również źródłem unikalnych fito-
steroli, jak: spinasterol, δ-7-stigmasterol oraz δ-7-ergo- 
sterol [1, 4]. Zaliczane są one do związków bioaktywnych 
wykazujących działanie antymutagenne oraz antykance-
rogenne [1]. Spinasterol wykazuje także działanie hipoli-
pemiczne, wspomagając wydalenie cholesterolu z organi-
zmu [1, 9]. Zawartość tego fitosterolu jest największa, 
bowiem wynosi od 46 do 54% sumy wszystkich steroli  
w szarłacie [4]. 

Kolejnym ze składników szarłatu o prozdrowotnym 
działaniu jest błonnik pokarmowy. W zależności od gatun-
ku amarantusa, błonnik w nasionach stanowi od 2,2 do 
8,1% suchej masy, natomiast w liściach od 5,4 do 24,6%. 
[7]. W najpopularniejszej i najczęściej uprawianej w Polsce 
odmianie Amaranthus cruentus frakcja rozpuszczalna błon-
nika stanowi 14% [4]. Działanie hipolipemiczne tego 
składnika polega na wiązaniu w przewodzie pokarmowym 
oraz zwiększeniu wydalania kwasów żółciowych i choleste-
rolu wraz z kałem. Ponadto pod wpływem bakterii jelito-
wych błonnik rozpuszczalny ulega rozkładowi do kwasów: 
octowego, propionowego oraz masłowego, hamujących 
wątrobową biosyntezę cholesterolu [3, 7]. Błonnik znajduje 
zastosowanie także w leczeniu oraz profilaktyce uchyłko-
watości jelita i zaparć [1]. 

Wśród innych roślin zbożowych, nasiona szarłatu wy-
różniają się także ze względu na wysoką zawartość składni-
ków mineralnych, zwłaszcza łatwo przyswajalnego żelaza, 
magnezu oraz wapnia [2]. Cecha ta sprawia, iż produkty  
z amarantusa zalecane są w diecie dla osób starszych, ko-
biet w ciąży, osób z anemią czy też schorzeniami układu 
kostnego [1, 3, 5]. Zawartość żelaza w amarantusie jest 
bowiem kilkakrotnie wyższa niż w tradycyjnych zbożach 
czy też w mięsie [3]. Wywar, który otrzymuje się z całej 
rośliny, stosowany jest w medycynie ludowej jako środek 
ściągający, aseptyczny i gojący u kobiet podczas połogu, 
jak również u pacjentów z zapaleniem gardła, zapaleniem 
błony śluzowej żołądka oraz podczas krwotoków [5]. 

Możliwości wykorzystania szarłatu  
w profilaktyce i leczeniu  

wybranych chorób cywilizacyjnych 
Ze względu na swój unikalny skład szarłat wykorzy-

stywany jest w przemyśle spożywczym do produkcji mąki, 
płatków oraz nasion ekspandowanych tzw. „poppingu”. 
Często mąkę bądź płatki z amarantusa stosuje się w piekar-
nictwie i cukiernictwie, jako dodatek do mąki pszennej, w 
celu podniesienia jej wartości żywieniowej. Poza tym na 
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Tabela 4. Efekt podaży ziaren szarłatu i jego oleju na spożycie żywności, masę ciała oraz poziom glukozy w surowicy krwi, 
poziom insuliny u szczurów z indukowaną cukrzycą [16] 
Table 4. Effect of amaranth grain and its oil on food intake, body weight, serum glucose, insulin in rats with diabetes [16] 
 
 Kontrolna Cukrzyca – kontrolna Cukrzyca + A Cukrzyca + AO 

Spożycie żywności (g/dzień) 15,4 ± 0,7 19,7 ± 0,9 14,9 ± 1 12,0 ± 3,1 
Przyrost masy ciała (g/dzień) 3,0 ± 0,7 -4,0 ± 0,7 -2,9 ± 0,4 -3,7 ± 0,6 
Glukoza na czczo (mg/dl) 87,3 ± 5,2 496,5 ± 10,8 164,4 ± 69,5 145,1 ± 63,3 
Insulina (µU/ml) 21,3 ± 0,8 9,8 ± 0,6 14,9 ± 1,0 16,1 ± 0,9 

 
Cukrzyca – kontrolna – grupa kontrolna szczurów z indukowaną cukrzycą;  
Cukrzyca + A – grupa szczurów z indukowaną cukrzycą żywiona dietą z dodatkiem 500 g/kg ziaren amarantusa; Cukrzyca + AO – grupa szczu-
rów z indukowaną cukrzycą, żywiona dietą z dodatkiem 100 g/kg oleju z amarantusa. 

rynku pojawił się olej wytłaczany z nasion amarantusa. 
Coraz większego znaczenia nabiera również wykorzystanie 
szarłatu w profilaktyce i leczeniu wielu chorób [3]. 

Wysoka wartość odżywcza oraz skład białek szarłatu 
powodują, iż jest on wykorzystywany przy produkcji żyw-
ności bezglutenowej, dla osób chorych na celiakię [2, 3, 12, 
13]. W przeciwieństwie do większości zbóż, białka amaran-
tusa składają się głównie z albumin i globulin. W zależności 
od gatunku, nie zawierają lub zawierają bardzo małe ilości 
prolamin – głównej frakcji białek zapasowych tradycyjnych 
zbóż, które stanowią czynnik toksyczny dla pacjentów z cho- 
robą trzewną [2]. Na podstawie badań przeprowadzonych 
przez Ballabio i wsp. wykazano, że większość gatunków 
szarłatu zawiera mniej niż 20 ppm białek glutenowych  
w 100 g suchej masy, co jest wartością bezpieczną dla cho-
rych z celiakią [12]. Informacje te potwierdzone zostały  
w doniesieniach Barca i wsp. [13]. Autorzy przebadali za-
wartość glutenu w ekspandowanych nasionach szarłatu tzw. 
„poppingu” oraz w chlebie i ciasteczkach bezglutenowych 
wypieczonych na mące z amarantusa. Zawartość glutenu w 
produktach gotowych wynosiła średnio 12 ppm, czyli we-
dług Codex Alimentarius była wartością dopuszczalną dla 
produktów określanych mianem „bezglutenowych” [13]. 

Dodatkowo za wykorzystaniem szarłatu w celiakii 
przemawia fakt, iż jest on bogatym źródłem żelaza, wapnia 
i magnezu. U chorych występują bowiem często niedobory 
tych składników mineralnych [2]. 

Przeprowadzano także badania dotyczące indeksu gli-
kemicznego amarantusa oraz jego zastosowania w profilak-
tyce i leczeniu zaburzeń diabetologicznych [7, 14, 15, 16, 
17]. Kim Kim i wsp. w swych badaniach na szczurach z 
cukrzycą typu I indukowaną streptozotocyną wykazali, iż 
ziarna szarłatu, jak i jego olej, efektywnie obniżały poziom 
glukozy w surowicy krwi [16]. Dane uzyskane w tym ba-
daniu przedstawione zostały w tabeli 4. 

Jak wynika z powyższych danych szczury z grupy kon-
trolnej z indukowaną cukrzycą spożywały więcej żywności 
niż szczury z grupy kontrolnej bez cukrzycy. Jednakże 
suplementacja diety dodatkiem nasion bądź oleju z amaran-
tusa zmniejszała spożycie żywności, w porównaniu z grupą 
kontrolną szczurów z cukrzycą. Równocześnie indukcja 
cukrzycy u wszystkich szczurów spowodowała znaczny 

spadek masy ciała, który utrzymywał się mimo suplemen-
tacji diety amarantusem bądź jego olejem. W przeprowa-
dzanym badaniu autorzy dowiedli, że poziom glukozy  
w surowicy krwi szczurów po zastosowaniu suplementacji 
diety amarantusem i jego olejem, obniżył się odpowiednio 
o 77% i 81%. Indukcja cukrzycy wywołała znaczące obni-
żenie poziomu insuliny we krwi u szczurów z cukrzycą,  
w stosunku do grupy kontrolnej. Dodatek do diety szczurów 
z cukrzycą nasion lub oleju z szarłatu powodował natomiast 
podniesienie się stężenia tego hormonu we krwi [16]. 

Autorzy zasugerowali, iż podobny efekt amarantus mo-
że wywoływać u ludzi z hiperglikemią czy też powikłania-
mi diabetologicznymi [16]. 

Dzięki wysokiej zawartości rozpuszczalnej frakcji 
błonnika pokarmowego, jak również unikalnych składni-
ków bioaktywnych: pochodnych witaminy E oraz skwalenu 
szarłat wykazuje także właściwości redukowania stężenia 
cholesterolu całkowitego, cholesterolu frakcji LDL oraz 
triglicerydów w surowicy krwi i wątrobie. Zdolności te 
potwierdzone zostały licznymi pracami zarówno na szczu-
rach [14, 17], chomikach [18, 19], królikach [20, 21], ku-
rach [11], jak i na ludziach [9]. 

Martirosyan i wsp. w swym badaniu klinicznym obser-
wowali wpływ suplementacji diety olejem z szarłatu u oty-
łych pacjentów z chorobą wieńcową oraz nadciśnieniem [9]. 
Badanie to trwało 3 tygodnie, w czasie których systema-
tycznie monitorowano biochemiczne oraz kliniczne parame-
try pacjentów. Wszystkie wskaźniki sprawdzono również po 
zakończeniu badania. Pacjenci podzieleni zostali na pięć 
grup. Każda z grup otrzymywała niskosodową, antymiaż-
dżycową dietę. Ponadto wśród czterech grup wprowadzono 
suplementację olejem z szarłatu w ilości: 3, 6, 12 oraz 18 g 
na dobę, co odpowiadało kolejno  zawartości 100, 200, 400 
oraz 600 mg skwalenu na dobę (Tabela 5.). 

Dodatek oleju z szarłatu przyczynił się do statystycznie 
istotnego obniżenia się poziomu cholesterolu całkowitego 
w surowicy krwi. Aż 20% redukcję poziomu cholesterolu 
całkowitego odnotowano w grupie spożywającej 18 g oleju 
z szarłatu na dobę. Niepożądana frakcja cholesterolu – LDL 
obniżyła się kolejno o 23%, 19%, 23% i 25% w poszcze-
gólnych grupach badanych, w porównaniu z 12% spadkiem 
w grupie kontrolnej. Zawartość we krwi cholesterolu frakcji 
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Tabela 5. Zmiany profilu lipidowego pod wpływem diety z dodatkiem oleju z amarantusa [9] 
Table 5. Changing of lipid profile under the effects of diet supplemented with amaranth [9] 
 

Pomiar Grupa kontrolna 

Dodatek oleju  
z szarłatu 3 g  

(100 mg  
skwalenu/dobę) 

Dodatek oleju  
z szarłatu 6 g  

(200 mg  
skwalenu/dobę) 

Dodatek oleju z szarła-
tu 12 g (400 mg  
skwalenu/dobę) 

Dodatek oleju  
z szarłatu 18 g 

(600 mg skwale-
nu/dobę) 

Cholesterol całkowity [mmol/l] 
1 6,31 ± 0,23 7,06 ± 0,6 5,58 ± 0,23 5,76 ± 0,23 6,60 ± 0,23 
2 5,57 ± 0,20* 5,69 ± 0,3* 4,79 ± 0,20* 4,76 ± 0,20* 5,29 ± 0,20* 

Triglicerydy [mmol/l] 
1 1,34 ± 0,13 1,57 ± 0,2 1,88 ± 0,13 1,17 ± 0,13 2,49 ± 0,13 
2 1,13 ± 0,10 1,45 ± 0,18 1,62 ± 0,10 0,93 ± 0,10 1,58 ± 0,10 

Cholesterol HDL [mmol/l] 

1 1,65 ± 0,11 1,66 ± 0,32 1,16 ± 0,11 1,26 ± 0,11 1,15 ± 0,11 

2 1,51 ± 0,07 1,42 ± 0,22 1,13 ± 0,07 1,24 ± 0,07 1,19 ± 0,07 
Cholesterol LDL [mmol/l] 

1 4,03 ± 0,20 4,69 ± 0,44 3,90 ± 0,20 3,74 ± 0,20 4,42 ± 0,20 
2 3,54 ± 0,17 3,61 ± 0,26 3,18 ± 0,17 2,89 ± 0,17 3,32 ± 0,17 

Cholesterol VLDL [mmol/l] 
1 0,61 ± 0,06 0,71 ± 0,09 0,99 ± 0,06 0,58 ± 0,06 1,25 ± 0,06 
2 0,51 ± 0,04 0,66 ± 0,08 0,81 ± 0,04 0,46 ± 0,04 0,79 ± 0,04 

Współczynnik aterogenności [AI] 
1 3,15 ± 0,27 3,65 ± 0,41 4,06 ± 0,27 3,80 ± 0,27 5,21 ± 0,27 
2 2,90 ± 0,25 3,47 ± 0,44 3,33 ± 0,25 2,98 ± 0,25 3,54 ± 0,25 

 
1 – przed leczeniem; 2 – po leczeniu; 
AI = (Cholesterol całkowity – HDL)/HDL poniżej p < 0,05;* poniżej p < 0,01 

 
Tabela 6. Zmiany ciśnienia tętniczego krwi pod wpływem diety z dodatkiem oleju amarantusa [9] 
Table 6. Changing of blood pressure under the effects of diet supplemented with amaranth oil [9] 
 

Pomiar Grupa  
kontrolna 

Dodatek oleju  
z szarłatu 3 g  

(100 mg  
skwalenu/dobę) 

Dodatek oleju  
z szarłatu 6 g  

(200 mg  
skwalenu/dobę) 

Dodatek oleju  
z szarłatu 12 g  

(400 mg  
skwalenu/dobę) 

Dodatek oleju  
z szarłatu 18g  

(600 mg  
skwalenu/dobę) 

Skurczowe ciśnienie krwi [mmHg] 
1 146 ± 2,13 143 ± 7,58 142 ± 2,28 149 ± 2,42 144 ± 1,13 
2 121 ± 2,08 118 ± 2,28 116 ± 2,92 120,6 ± 1,40 114 ± 1,12 

Rozkurczowe ciśnienie krwi [mmHg] 
1 96,8 ± 2,59 87,5 ± 3,61 98,1 ± 1,01 97,5 ± 2,13 89,0 ± 2,01 
2 82 ± 1,8 76,7 ± 1,36 85,2 ± 1,86 80,9 ± 0,8 72,0 ±2,11 

Częstość akcji serca [uderzeń/dobę] 

1 82,2 ± 2,50 76,2 ± 2,8 78,2 ± 2,23 78,8 ± 2,13 79,4 ± 2,15 

2 69,3 ± 2,92 68 ± 2,7 67,4 ± 2,94 68,0 ± 2,17 78,3 ± 2,02 
Masa ciała [kg] 

1 93,4 ± 2,51 85,9 ± 4,138 97,9 ± 3,98 117,9 ± 4,66 91,3 ± 3,14 
2 87,7 ± 1,98 81,2 ± 3,28 91,5 ± 3,82 110,6 ± 3,40 86,7 ± 1,03 

 
1 – pomiar przed leczeniem; 2 – pomiar po leczeniu  

 

HDL miała tendencję wzrostową, jedynie w grupie osób  
o największym dodatku oleju z szarłatu do diety (18 g) [9]. 
Ostatnim badanym parametrem profilu lipidowego były 
triglicerydy. Znaczne obniżenie ich stężenia odnotowano w 
każdej z grup, jednak największy około 21% oraz 37% 
spadek ich poziomu zaobserwowano wśród pacjentów  

o najwyższym 12 g i 18 g dziennym spożyciu oleju z ama-
rantusa. Dane przedstawione w tabeli 5. pokazują także, iż 
współczynnik aterogenności (wynik ilorazu (cholesterol 
całkowity – HDL)/HDL) obniżył się odpowiednio o 8%  
w grupie kontrolnej, 18% w grupie pacjentów przyjmują-
cych 6 g oleju z szarłatu dziennie, 22% w grupie przyjmu-
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jącej 12 g oleju na dobę oraz 32% wśród osób z dietą  
o dodatku 18 g oleju z szarłatu na dobę [9]. 

Ponadto Martirosyan i wsp. w swych badaniach udo-
wodnili, iż dodatek do diety oleju z szarłatu korzystnie 
wpływał na stabilizację ciśnienia tętniczego [9]. U chorych  
z nadciśnieniem tętniczym dochodzi bowiem do uszkodze-
nia błony komórkowej, co skutkuje zaburzeniem w ruchu 
jonów Na+ i K+ oraz wzrostem ciśnienia tętniczego krwi. 
Olej z szarłatu wykazuje zdolność stabilizacji błon komór-
kowych oraz moduluje przepływ różnych składników przez 
te błony. Wydaje się, że im większy dodatek oleju z amaran-
tusa w jadłospisie, tym większy korzystny wpływ na obni-
żanie ciśnienia krwi (Tabela 6.) [9]. 

Wyniki przedstawione w tabeli 6. pokazują, że ciśnienie 
tętnicze skurczowe krwi zmniejszyło się o około 18% w 
grupie z dodatkiem 3 g oleju z amarantusa na dobę, około 
19% w grupie z dodatkiem 6 g/dobę i 12 g/dobę oleju oraz 
21% wśród pacjentów spożywających 18 g oleju z szarłatu 
dziennie. Wśród pacjentów z grupy kontrolnej odnotowano 
również około 18% spadek ciśnienia skurczowego krwi. 
Dodatek oleju z szarłatu spowodował także zmianę w ci-
śnieniu rozkurczowym. Najbardziej widoczne zmiany od-
notowano w grupie pacjentów spożywających 12 g (17% 
spadek ciśnienia rozkurczowego) oraz 18 g oleju (19% spa- 
dek) dziennie [9]. 

Można zatem powiedzieć, że dzięki opisanym powy-
żej właściwościom olej z amarantusa może być wyko-
rzystywany nie tylko w leczeniu i profilaktyce choroby 
niedokrwiennej serca, ale również nadciśnienia tętnicze-
go krwi [9, 22, 23]. 

Oprócz prac dotyczących korzystnego oddziaływania 
na choroby układu krążenia, ukazało się również kilka, 
poświęconych potencjalnym właściwościom przeciwno-
wotworowym szarłatu [24, 25, 26]. Barrio i wsp. prze-
prowadzili badania z wykorzystaniem czterech różnych 
typów komórek nowotworowych. Na podstawie badań 
stwierdzono, iż izolaty białkowe wyizolowane z nasion 
rośliny Amaranthus mantegazzianus, wykazywały wła-
ściwości antyproliferacyjne w stosunku do komórek nowo-
tworowych [24]. Dane o potencjalnym antynowotworo-
wym wpływie szarłatu zostały potwierdzone również w 
badaniach Maldonado-Cervantes i wsp. [25]. Autorzy 
badali czy aktywność przeciwnowotworowa białek szarłatu 
jest podobna do tej wykazywanej przez białka soi [25]. 
Wiadomo bowiem, że wśród albumin 2s soi (roślinne białka 
zapasowe o właściwościach alergennych) występuje bioak-
tywny peptyd lunazyna (ang. lunasin), który wykazuje 
właściwości przeciwkancerogenne [27]. Maldonado-Cer- 
vantes i wsp. dowiedli, że peptyd lunazyno podobny szarła-
tu wymagał mniej czasu do internalizacji w jądrze fibrobla-
stów NIH-3T3 oraz posiadał zdolność do hamowania trans-
formacji tych komórek do ognisk nowotworowych [25]. 
Poza tym, badania wykazały, iż bioaktywne peptydy szarła-
tu hamowały acetylację histonów z tą samą szybkością co 
peptydy soi czy jęczmienia [25]. Doświadczenie pokazało, 
iż do zahamowania ognisk nowotworowych potrzebna była 
mniejsza ilość białka lunazyno podobnego z amarantusa niż 
z soi. Wyniki te mogą mieć duże znaczenie praktyczne, 

świadczą bowiem o większej aktywności przeciwkancero-
gennej białek szarłatu, w stosunku do białek soi. [25]. 

W ostatnich latach amarantus cieszy się coraz więk-
szym zainteresowaniem naukowców także ze względu  
na swoje działanie hepatoprotekcyjne [28, 29, 30, 31].  
W swych badaniach López i wsp. udowodnili, iż ekstrakt  
z Amaranthus hypochondriacus ze względu na odpowied-
nią zawartość całkowitą fenoli, flawonoidów, antocyjanów, 
tokoferoli, peptydów oraz innych bioaktywnych składni-
ków występujących w nasionach stanowi doskonałe diete-
tyczne źródło antyoksydantów [28]. W badaniach „in vitro” 
ekstrakt z szarłatu hamował utlenianie lipidów oraz „zmia-
tał” wolne rodniki, podczas gdy w badaniach „in vivo” dieta 
bogata w amarantus działała ochronnie na wątroby szczu-
rów intoksykowanych alkoholem. Metabolizm etanolu w 
wątrobie u szczurów i człowieka jest podobny, dlatego 
autorzy zasugerowali, iż szarłat może wykazywać działanie 
hepatoprotekcyjne w stosunku do poalkoholowego bądź 
polekowego uszkodzenia wątroby – także u ludzi [28]. 

Na podstawie analizy powyższych danych można śmia-
ło stwierdzić, że szarłat może znaleźć szerokie zastosowa-
nie w profilaktyce i leczeniu niektórych chorób cywiliza-
cyjnych, takich jak: niedokrwienna choroba serca, alergia, 
cukrzyca typu II czy celiakia. Szarłat może odegrać również 
znaczącą rolę w przeciwdziałaniu zjawisku głodu czy biał-
kowemu niedożywieniu w krajach słabo rozwiniętych [24]. 

Podsumowując można powiedzieć, iż obecnie roślina ta 
przeżywa swój „renesans” i odkrywana jest na nowo, a jak 
twierdzą Ratusz i Wirkowska [32] stała się „zbożem XXI 
wieku”. 
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