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Wstęp
Postępująca degradacja rolniczej przestrzeni produkcyjnej wynikająca z nadmiernej intensyfikacji produkcji  stała się jedną z przyczyn propagowania metod produkcji przyjaznych środowisku, na czele których stoi rolnictwo ekologiczne. Nadrzędnym celem rolnictwa ekologicznego jest produkcja żywności o wysokiej jakości biologicznej przy równoczesnym zachowaniu równowagi środowiskowej. Równie ważne jest społeczne  i socjalne znaczenie rolnictwa ekologicznego, gdyż poprzez bardziej pracochłonne metody produkcji i rosnący rynek na jego produkty, może ono zapewnić ochronę części miejsc pracy, w tym m.in. w przetwórstwie, sprzedaży i agroturystyce, co jednocześnie zapewnia wielofunkcyjny rozwój wsi propagowany w polityce zatrudnienia w krajach Unii Europejskiej. 

Obecnie na całym świecie rośnie popyt na żywność z rolnictwa ekologicznego, a rynek tej żywności wykazuje najszybszy wzrost spośród wszystkich sektorów żywnościowych [24]. Wynika to z malejącego zaufania konsumentów do dominującej na rynku żywności konwencjonalnej, produkowanej z użyciem pełnego zestawu środków chemicznych (m.in. pestycydów, nawozów mineralnych, regulatorów wzrostu). 

O wysokiej jakości żywności ekologicznej decyduje harmonijnie zbilansowany skład produktów ekologicznych. Produkty nie są wzbogacane dodatkami sztucznymi, nie zawierają zanieczyszczeń stanowiących pozostałości chemii rolnej, są przetwarzane tylko w niezbędnym stopniu, są wytwarzane bez użycia organizmów modyfikowanych genetycznie (GMO) i nie są poddawane obróbce z zastosowaniem promieniowania jonizującego oraz objęte są stałą kontrolą przez jednostki certyfikujące [Rozporządzenie Rady (WE) nr 834/2007]. 

Czym jest żywność ekologiczna?
Żywność ekologiczna, to żywność pochodząca z rolnictwa ekologicznego, wytwarzana według jego zasad i podlegająca stałej kontroli na etapie produkcji, przechowywania, przetwarzania i zbytu. W produkcji żywności ekologicznej wszystkie procesy technologiczne odbywają się zgodnie z zasadami zawartymi w Rozporządzeniu Rady (WE) nr 834/2007 „w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktów ekologicznych i uchylające rozporządzenie (EWG) nr 2092/91 w sprawie produkcji ekologicznej produktów rolnych oraz znakowania produktów rolnych i środków spożywczych”. 
Za kontrolę i certyfikację wszystkich podmiotów gospodarczych wprowadzających do handlu żywność oznakowaną jako ekologiczną, na każdym ogniwie łańcucha podaży odpowiadają w Polsce upoważnione jednostki certyfikujące. Funkcjonowanie tego systemu jest podstawowym gwarantem dla konsumenta, że produkty spożywcze znajdujące się na rynku wyprodukowane zostały zgodnie z obowiązującymi przepisami dotyczącymi rolnictwa ekologicznego. 
Identyfikację produktów rolnictwa ekologicznego pośród żywności konwencjonalnej umożliwia ich właściwe oznaczenie, zapewniające konsumentów, że dany produkt nie jest anonimowy, a jego produkcja była kontrolowana. W myśl obowiązujących przepisów prawa w Polsce oznaczenie produktów ekologicznych powinno zawierać następujące informacje:
· numer identyfikacyjny jednostki certyfikującej, której podlega podmiot gospodarczy, który ostatnio wykonał dany produkt lub przeprowadził działanie przygotowawcze - umieszczane bezpośrednio poniżej logo wspólnotowego w przypadku, gdy na etykiecie jest zamieszczane logo;

· wspólnotowe logo (rys. 1), w odniesieniu do żywności paczkowanej (nie jest obowiązkowe);

· w przypadku użycia wspólnotowego logo w tym samym polu widzenia co logo umieszcza się oznaczenie miejsca, w którym wyprodukowano nieprzetworzone produkty rolnicze, z których wytworzono końcowy produkt przyjmujące formę:

—   „rolnictwo UE”, gdy surowiec rolniczy wyprodukowano w UE,

—   „rolnictwo spoza UE”, gdy surowiec rolniczy wyprodukowano w krajach                 trzecich,

—  „rolnictwo UE/spoza UE”, gdy część surowców wyprodukowano we Wspólnocie, a część w kraju trzecim.
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Rys. 1. Logo Unii Europejskiej do identyfikacji produktu ekologicznego zatwierdzone rozporządzeniem 834/2007
Walory odżywcze i prozdrowotne żywności ekologicznej
Wzrost zainteresowania konsumentów produktami ekologicznymi wynika obecnie ze świadomości wyższej jakości tych produktów w stosunku do żywności konwencjonalnej. Konsument pragnie, aby żywność przez niego nabyta była pełnowartościowa, czyli aby w pełni zaspokajała zapotrzebowanie organizmu na wszystkie niezbędne składniki odżywcze, o wysokiej jakości i w zbilansowanych proporcjach.
W produktach ekologicznych istotną rolę odgrywa zasada pierwotności, czyli minimalnego przetworzenia żywności, która pozwala na zachowanie pierwotnej wartości odżywczej. Przetwórstwo ekologicznej żywności skupia się na tym, aby produkt końcowy był w jak największym stopniu naturalny, a przetwarzanie ogranicza się do niezbędnego minimum (np. rozdrabnianie, ogrzanie). W produkcji konwencjonalnej wartość odżywcza żywności często zostaje utracona w wyniku nowoczesnych technik przetwarzania takich jak rafinowanie, preparowanie czy konserwowanie z zastosowaniem dodatków syntetycznych (np. barwniki, stabilizatory), które podwyższają jedynie jakość zewnętrzną danego produktu [3]. 
Dotychczasowe badania naukowe wskazują, że żywność ekologiczną cechują korzystniejsze cechy prozdrowotne wynikające na ogół z wyższej wartości odżywczej i zdecydowanie niższego poziomu zanieczyszczeń (azotany, azotyny, pozostałości pestycydów, regulatorów wzrostu i antybiotyków, syntetyczne dodatki do żywności) w porównaniu do żywności ogólnodostępnej na rynku, pochodzącej z produkcji konwencjonalnej [17, 21].
Zgodnie z ideą rolnictwa ekologicznego jakość produktu zaczyna się w glebie, należy więc zwrócić uwagę na jej jakość i charakter oraz wpływ sposobu uprawy na wartość odżywczą płodów rolnych. W myśl założeń teorii równowagi węglowo – azotowej (C/N) rośliny uprawiane przy łatwym dostępie do nawozów mineralnych, szczególnie azotu, będą wytwarzały więcej związków azotowych: aminokwasów, peptydów, białek i niektórych alkaloidów. Natomiast rośliny pochodzące z upraw ekologicznych, gdzie stosuje się nawożenie organiczne, nastawiają swój metabolizm na produkcję związków bezazotowych, takich jak: cukry, związki fenolowe i witamina C oraz inne związki o charakterze antyoksydacyjnym [6].
W uprawach konwencjonalnych w wyniku nawożenia mineralnego wzrasta ilość plonów, przy jednoczesnym podwyższeniu ilości wody w komórkach roślin, co powoduje spadek zawartości suchej masy w plonach. Potwierdzają to badania Kunachowicz i in. [15], gdzie stwierdzono wyższą zawartość suchej masy w burakach ekologicznych (ok. 18,66 g) w porównaniu do konwencjonalnych (ok. 15,5 g). Największe różnice dostrzega się jednak w przypadku warzyw liściastych, ponieważ mają one największą tendencję do gromadzenia wody podczas nawożenia mineralnego. W badaniach prowadzonych przez Schuphana na kapuście włoskiej stwierdzono różnicę aż o 50-69% w zawartości suchej masy na korzyść uprawy ekologicznej [19].
Istnieje wiele badań świadczących o tym, że ziemiopłody ekologiczne przechowują się lepiej niż konwencjonalne. Lepsza jakość przechowalnicza warzyw i owoców ekologicznych, związana z ograniczeniem aktywności enzymatycznej i spowolnieniem procesów oddychania  oraz procesów gnicia i rozkładu, jest tłumaczona wyższą zawartością suchej masy [8, 22].
W badaniach zachodnioeuropejskich dotyczących związków mineralnych w owocach i warzywach ekologicznych zaobserwowano: wyższą zawartość żelaza (w wiśniach, czarnych porzeczkach, szpinaku, kapuście włoskiej, marchwi), magnezu (w kapuście włoskiej, marchwi, ziemniakach, porach, sałacie i czarnych porzeczkach), fosforu (w ziemniakach, selerze, marchwi, kapuście włoskiej, szpinaku, wiśniach i czarnych porzeczkach), potasu (w marchwi, ziemniakach, szpinaku, kapuście włoskiej) i wapnia (w ziemniakach, marchwi, kapuście włoskiej, szpinaku, wiśniach i czarnych porzeczkach) [19]. 

Większa zawartość tych związków w surowcach ekologicznych świadczy o ich wyższej wartości biologicznej w porównaniu do surowców konwencjonalnych. 
Istnieje wiele badań dotyczących wyższej zawartości witaminy C w produktach z upraw ekologicznych. Więcej witaminy C w surowcach ekologicznych stwierdzono w badaniach Rembiałkowskiej i innych [11, 12, 14, 19, 20] nad jabłkami, cebulą, ziemniakami, kapustą, pomidorami, papryką i czarną porzeczką, według których odnotowano średnio o 47,8% wyższą zawartość tej witaminy w produktach, gdy pochodziły z uprawy ekologicznej. Podobne wyniki na korzyść porów z uprawy ekologicznej uzyskano w badaniach Kunachowicz i in., gdzie odnotowano różnicę w ilości witaminy C na poziomie ok. 9% [15].
Rezultaty przeprowadzonych dotychczas badań naukowych wskazują, że nawożenie azotem obniża w roślinach poziom związków polifenolowych (flawonoidów, antocyjanów), pełniących rolę ochronną przez chorobami roślin, ale przede wszystkim stanowiących naturalne antyoksydanty w żywieniu człowieka [5]. Aż 85% badań wykazało, że metody rolnictwa ekologicznego powodują wzrost antyoksydantów o 30% w stosunku do żywności konwencjonalnej, co jest ważnym krokiem na drodze udowodnienia, że spożywanie żywności ekologicznej przynosi korzyści zdrowotne [2]. 
Na podstawie wyników badań wielu autorów [m.in.: 1, 9, 11, 14, 16, 20, 21] stwierdzono, że produkty z upraw ekologicznych charakteryzują się wyższą zawartością związków fenolowych w porównaniu do konwencjonalnych. Wyniki cytowanych autorów dotyczące zawartości flawonoidów (w przeliczeniu na kwercetynę) prowadzonych na pomidorach, cebuli, malinach, winogronach, czarnej porzeczce oraz owocach gruszek i brzoskwiń potwierdzają wyższy poziom tych związków w produktach ekologicznych. 
Uzyskane w innych badaniach [20] rezultaty dotyczące ilości 
β-karotenu i likopenu w owocach pomidora, potwierdzające wyższą zawartość tych związków w produktach ekologicznych, są kolejnym dowodem na to, że spożywanie żywności ekologicznej może przyczynić się do promocji zdrowia ze względu na antyoksydacyjne właściwości obecnych w niej związków biologicznie czynnych. 
Bardzo ważnym kryterium, nierzadko najważniejszym dla konsumentów, są cechy sensoryczne produktów. Na smak owoców ma wpływ odpowiednia ilość cukrów, a jak dowodzą badania owoce ekologiczne zawierają większą ilość cukrów ogółem w stosunku do konwencjonalnych [11, 21]. Większa zawartość suchej masy często stwierdzana w ziemiopłodach ekologicznych także wpływa na lepszą ich jakość sensoryczną, dlatego charakteryzują się one lepszym smakiem, aromatem i konsystencją.  Mogą to potwierdzić badania przeprowadzone na różnych odmianach jabłek i pomidorów uprawianych w systemie ekologicznym i konwencjonalnym [20]. Lepszą jakość sensoryczną produktów ekologicznych potwierdzają także inne wyniki badań, w których zwierzęta karmione paszami ekologicznymi i konwencjonalnymi, wykazały preferencje w kierunku produktów ekologicznych [19].

Czynnikiem, który znacząco obniża walory prozdrowotne żywności są zanieczyszczenia, które trafiają do niej głównie z produkcji rolniczej oraz przetwórstwa. W systemie ekologicznym, gdzie nie stosuje się chemicznych nawozów oraz środków ochrony roślin, płody rolne zawierają mniejsze ilości azotanów oraz pestycydów. 
Pomimo stwierdzonej niskiej toksyczności azotanów, nie można lekceważyć ich obecności w żywności, gdyż ulegają one łatwo redukcji do azotynów, które zwłaszcza w nadmiarze są szkodliwe dla zdrowia. Podstawowym źródłem azotanów w naszym pożywieniu są ziemniaki, warzywa i owoce dostarczające nawet ponad 90% ogólnej ilości tych związków [23]. Chociaż obecność azotanów w roślinach jest wynikiem ich naturalnego procesu życiowego, związanego z przemianą azotu w aminokwasy i białka, to jednak ich nadmiar jest konsekwencją intensywnego i nieracjonalnego nawożenia azotowego. Wiele danych świadczy o wyraźnie większej zawartości azotanów i azotynów w ziemiopłodach uprawianych konwencjonalnie [3, 21]. 
Grupą związków chemicznych odznaczającą się szczególnie wysokim stopniem ryzyka zagrożenia toksykologicznego są pestycydy. W rolnictwie konwencjonalnym stosuje się je do regulacji wzrostu roślin, zwalczania szkodników, chorób grzybowych i chwastów. Wśród nich jest wiele znanych kancerogenów, mutagenów i teratogenów [10]. W powiązaniu z takimi właściwościami, jak trwałość i zdolność biokumulacji, stanowią one jedną z najbardziej toksycznych grup, z jakimi człowiek ma kontakt. Długotrwały wpływ pestycydów na organizm człowieka powoduje m.in.: upośledzenie procesów odpornościowych, niemiarowość pracy serca, zmniejszona płodność, zmiany prenatalne płodów, wady wrodzone, zmiany neurologiczne, powstawanie nowotworów, zanik mięśni, bezpośrednie oddziaływanie na ośrodkowy i obwodowy układ nerwowy [13]. Dodatkowo większość pestycydów jest wysiewana bezpośrednio do gleby lub rozpylana nad polami uprawnymi, plantacjami i lasami, a więc trafia bezpośrednio do środowiska. Wiele z nich, po dostaniu się do środowiska, przekształca się w substancje jeszcze bardziej niebezpieczne, przemieszczające się w ekosystemie, a nawet całej biosferze [4]. 
Podsumowanie
Uważa się, że wśród chorób cywilizacyjnych aż 60 % ma związek z żywieniem się [18], dlatego bardzo istotna w profilaktyce jest zmiana postępowania żywieniowego. Ludzie z osłabionymi reakcjami odpornościowymi, a zwłaszcza niemowlęta i ludzie starsi, powinni spożywać produkty z upraw kontrolowanych, ekologicznych, ze względu na niższą koncentrację zanieczyszczeń. Zaprezentowane wyniki badań pozwalają sądzić, że spożywanie płodów rolnych pochodzących z produkcji ekologicznej może przyczynić się do promocji zdrowia m.in. ze względu na wartości odżywcze i właściwości antyoksydacyjne występujących w nich związków biologicznie czynnych. Należy uznać, że systematyczna konsumpcja produktów ekologicznych potencjalnie może stać się jednym ze sposobów ograniczenia zachorowań na choroby dietozależne i poprawę ogólnego stanu zdrowotnego organizmu. Jednocześnie należy podkreślić, że zbyt mała wiedza na temat różnic zawartości składników odżywczych i substancji szkodliwych w surowcach pochodzących z rolnictwa ekologicznego i konwencjonalnego wymaga dalszych badań w tym zakresie.
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