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ność drobnoustrojów na obecnie stosowane 
konserwanty żywności, a także coraz szersze 
występowanie reakcji alergicznych, zmuszają 
do poszukiwania nowych, naturalnych eks-
traktów roślinnych, alternatywnych do obec-
nie stosowanych preparatów. Uzyskanie ich 
na bazie surowców roślinnych, mających uni-
kalny skład chemiczny, gwarantuje szerokie 
możliwości wykorzystania, stanowiąc jednak 
dla producentów duże wyzwanie. Wprowa-
dzenie technologii otrzymywania preparatów 
pochodzenia naturalnego wymaga przepro-
wadzenia wielu badań chemicznych, techno-
logicznych, a także mikrobiologicznych, doty-
czących właściwości uzyskanych ekstraktów. 
To wszystko wiąże się z wysokimi kosztami. 
Rokitnik zwyczajny (Hippophae rhamnoides 

W mediach i prasie coraz częściej poru-
szany jest problem wpływu spożywanej żyw-
ności na zdrowie organizmu. Wynikiem tego 
jest duże zainteresowanie i zwiększająca się 
świadomość konsumentów. Tym samym, czę-
ściej niż kiedykolwiek, zwraca się uwagę na 
skład kupowanych produktów. Konsumen-
ci wolą wybierać te, które są jak najmniej 
przetworzone i nie posiadają sztucznych do-
datków ani konserwantów. Fakt ten spowo-
dował, że producenci żywności, chcąc utrzy-
mać się na rynku, zostali zmuszeni do poszu-
kiwania nowych, naturalnych konserwantów 
i dodatków, które pełniłyby przy tym funkcję 
związków przeciwdrobnoustrojowych oraz 
przeciwutleniających. Przyczyn tego stanu 
rzeczy jest jednak więcej. Wzrastająca odpor-
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fenolokwasów, nienasyconych kwasów tłusz-
czowych, witamin, a także mikroelementów. 
Preparaty z rokitnika, jako dodatki do żywno-
ści, w naszym kraju nie są jeszcze powszech-
nie stosowane. Trwają jednak prace nad ich 
wprowadzeniem. Na rynku można spotkać 
tylko samodzielne produkty z tej rośliny, jak 
olej czy też sok. 

L.) jest jedną z roślin, której preparaty w wie-
lu krajach (w szczególności w Rosji) są sto-
sowane jako dodatki do żywności. Unikalny 
skład chemiczny rokitnika sprawia, że może 
on spełniać w produkcie zarówno funkcje 
konserwantu, dodatku, jak również składnika 
podnoszącego wartość odżywczą produktu 
(np. jako wsad jogurtowy). Wartość ta po-
lega przede wszystkim na dużej zawartości 

PRZEGLĄD LITERATURY

Już w starożytnej Grecji rokitnik zwyczaj-
ny był znany jako środek leczniczy dla koni. 
Nazwa łacińska rośliny pochodzi z greckiego 
(hippos — koń, pháo — błyszczę). Owocami 
rokitnika leczono dawniej konie z robaczy-
cy. Wykorzystywano liście i młode pędy, od 
których konie szybko przybierały na wadze, 
a sierść ich lśniła. Jedna ze starszych wzmia-
nek o terapeutycznych właściwościach ro-
kitnika pochodzi z traktatu medycyny tybe-
tańskiej pt. Cztery tantry medycyny z VII 
w. p.n.e. Zalecano tam stosowanie rokitnika 
w celu złagodzenia kaszlu, gaszenia pragnie-
nia, poprawiania krążenia krwi, zatrzymywa-
nia biegunki oraz usuwania skrzepów krwi. 
Natomiast mongolskie rozprawy donoszą o 
istnieniu ekstraktu olejowego nazywanego 
„krew z serca cesarza”, który stosowały woj-
ska Czyngis Chana (XII w.) do leczenia ran 
i jako środek uspokajający (Gut i współaut. 
2008). 

Rokitnik zwyczajny należy do rodziny 
oliwnikowatych (Elaeagnaceae). Występu-
je głównie w Europie, na Syberii, Kaukazie, 
w Azji Środkowej, Chinach, Mongolii oraz 
wybrzeżu Morza Bałtyckiego. Uprawiany na 
skalę towarową jest głownie w Rosji, następ-
nie Chinach, Niemczech, Finlandii i Estonii. 
Powierzchnia nasadzeń naturalnych w Rosji, 
Chinach i Mongolii wynosi w sumie ok. 810 
tys. ha i cały czas się powiększa, natomiast 
powierzchnia uprawy w skali towarowej to 
300-500 tys. ha. W Polsce również powstały 
nieduże plantacje (ok. 100 ha) na Suwalsz-
czyźnie (Zadernowski i współaut. 2005). 

Rokitnik to małe drzewko lub krzew mie-
rzący ok. 5–8 m, jednak w uprawie spotkać 
można krzewy rokitnika (na wyspach Alandz-
kich) osiągające nawet 10 m wysokości. Ro-
śnie w wilgotnych miejscach, w okolicach 
bagien i rzek. Mimo wszystko, pozytywnie 
znosi suszę i niekiedy rośnie również na 
piasku. W Polsce ową roślinę można spo-
tkać dziko rosnącą w okolicach wybrzeża 

Morza Bałtyckiego. Rokitnik zwyczajny jest 
mało wymagający, jeśli chodzi o warunki 
glebowe. Główną tego przyczyną jest jego 
zdolność do symbiozy z bakteriami wiążący-
mi azot z powietrza. Bakterie te to promie-
niowce Actinomycetes frankia (Benson i 
współaut. 2004). Jest to roślina światłolubna. 
Gdy znajdzie się w cieniu, spowodowanym 
np. obecnością w pobliżu innego drzewa, 
przestaje owocować, a nawet usycha (Gut i 
współaut. 2008). Roślina charakteryzuje się 
szorstkimi ciernistymi gałęziami. Młode pędy 
gęsto pokryte są początkowo srebrzystymi, 
później rdzawobrunatnymi włoskami. Pączki 
są barwy złocisto-miedzianej (Rejman 1994). 
Liście rokitnika są równowąskie, o długości 
ok. 8 cm, brzegiem podwinięte, z wierzchu 
szarozielone, pod spodem srebrzyste, krót-
koogonkowe, tępe, nieco podobne do liści 
wierzby. Ich wierzchnia strona jest gładka 
i lśniąca, szarozielona (Mazerant-Leszkow-
ska 1990, Kawecki 2010). Jagody rokitnika, 
oprócz pięknej barwy, mają unikalny aromat, 
na który składa się ok. 45 lotnych związków. 
Wśród nich zidentyfikowano: estry, alkoho-
le, aldehydy, ketony i terpeny. W ponad 70% 
za zapach owoców rokitnika odpowiedzial-
ne są estry, takie jak np. octan etylu, heksan 
etylu, heksan 3-metylobutylu, estry etylowe 
kwasów 2- i 3-metylobutanowego. W niedu-
żym stopniu (poniżej 1%) tworzą go terpeny, 
wśród których zidentyfikowano m.in. limo-
nen, α-terpinen oraz izomery cis i trans oci-
menu (Tittinen i współaut. 2006). Tittinen i 
współaut. (2006) określili ten zapach jako za-
pach egzotycznego owocu, cytrusa bądź jago-
dy. Mieszkańcy Skandynawii porównują ten 
aromat z zapachem ananasa (Gut i współaut. 
2008). 

Rokitnik jest roślina dwupienną. Kwiaty 
żeńskie maja barwę żółtawą, osadzone są po-
jedynczo, męskie — zielonkawe, osadzone są 
grupami. Pyłek przenoszony jest przez wiatr. 
Rokitnik kwitnie jeszcze przed rozwinięciem 



573Preparaty z rokitnika zwyczajnego

sporo tłuszczów (8–9%), co wśród owoców 
soczystych jest prawie niespotykane. Wartość 
owoców polega przede wszystkim na 
bogactwie witamin (szczególnie witaminy C, 
ale także A, D, E, K i witamin z grupy B) oraz 
makro i mikroelementów (głownie potasu, 
magnezu, wapnia i żelaza) w nich zawartych 
(Rejman 1994). 

się liści, zwykle w końcu kwietnia. Owocem 
rokitnika jest pestkowiec (każdy owoc zawie-
ra jedną gładką, spłaszczoną pestkę). Owo-
ce są miękkie, soczyste, elipsoidalne, drob-
ne, pomarańczowe: bardzo gęsto pokrywają 
pędy, stąd rosyjska nazwa „oblepicha”. Doj-
rzewają we wrześniu. Są ubogie w cukry, ale 
za to bogate w kwasy: jabłkowy, cytrynowy, 
winowy. Ponadto, w miąższu znajduje się 

WARUNKI ŚRODOWISKOWE I AGROTECHNICZNE UPRAWY

Symbioza jaka zachodzi pomiędzy korze-
niami rokitnika a bakteriami glebowymi po-
zwala mu rosnąć nawet na bardzo ubogich 
glebach. Roślina ta bardzo łatwo się dostoso-
wuje do wymogów, jakie stawia przed nim 
gleba, na której ma się rozwijać. Jego ko-
rzenie wypuszczają bardzo bujnie i okazale 
swoje odrośla, co w konsekwencji utwardza 
grunt, a jest to niezwykle ważne na terenach 
piaszczystych, gdzie rokitnik również wy-
stępuje. Hippophae rhamnoides L. wymaga 
gleby przepuszczalnej, lekkiej i nie kwaśnej, 
potasu oraz próchnicy (chociaż rośnie też 
na glinie). Znosi słabe zasolenie, jednak na 
niedużej głębokości powinna znajdować się 
woda, najlepiej płynąca i natleniona. Rokit-
nik nie lubi wody stagnującej i terenów ba-
giennych. Większe plantacje, które nie znaj-
dują się w dolinach rzecznych, wymagają 
zainstalowania deszczowni. Najsłabiej rokit-
nik rośnie na ciężkiej i bardzo żyznej glebie 
ogrodowej.

ODMIANY

Na terytorium Białorusi w botanicznym 
ogrodzie Moskiewskiego Uniwersytetu im. 
Łomonosowa jest siedem nasadzeń towaro-
wych rokitnika: Trofimovskaja, Podarok Sadu, 
Nivelena, Krasnopłodnaja, Botaniczeskaja, 
Aromatnaja, Augustinka. W polskim rejestrze 
tego typu roślin rokitnika nie uwzględnia się, 
jednakże można tę roślinę importować z Bia-
łorusi. Oto krótkie opisy niektórych odmian: 

Trofimovskaja — zbiór owoców przypada 
na przełomie sierpnia i września, przyrost 
tej odmiany rokitnika szacuje się na ok. 8 do 
10 cm rocznie. Charakteryzuje się rozłożystą 
koroną. Jest całkowicie odporna na niskie i 
bardzo niskie temperatury. Owoce są podłuż-
nie-owalne, pomarańczowe, o średniej masie 
0,8 g. Charakteryzuje się również wysokimi 
plonami (średnio od 15 do 23 kg/roślinę). 

Podarok Sadu — jest to odmiana, której 
zbiory przypadają na początek września. Ko-

rony tych krzewów są parasolowate, osiąga-
jące wysokość nawet 3 m i charakteryzujące 
się średnio silnym wzrostem (przyrosty rocz-
ne 10–15 cm). Jest to odmiana (tak jak Tro-
fimovskaja) odporna na niskie temperatury. 
Owoce tej odmiany są bardzo duże, o śred-
niej masie 0,72 g (0,7–0,8 g), podłużnie-owal-
ne z szypułką długości 6 mm, ciemnopoma-
rańczowe. Zawierają dużą ilość karoteno-
idów (11,66 mg karotenu w 100 g owoców). 
Wadą tej odmiany rokitnika jest podatność 
na zasychanie. 

Nivelena — w tej odmianie zbiory przypa-
dają na pierwsza połowę sierpnia, czyli jest 
ona nieco wcześniejsza niż w/w odmiany. 
Przyrost roczny jest niewielki (ok. 8–10 cm), 
ma słabo wykształconą koronę, jest mrozood-
porna. Owoce są owalno-okrągłe, żółtopoma-
rańczowe o średniej masie 0,74 g. Zaletą tej 
odmiany jest odporność na zasychanie i wy-
sokie plony, ok. 17–28 kg/roślinę. 

Botaniczeskaja — to mrozoodporna od-
miana o średnio wczesnym terminie dojrze-
wania owoców (15–20 sierpnia), średniej 
sile wzrostu (jednoroczne przyrosty długości 
około 8–10 cm), z okrągłą, piramidalną koro-
ną. Owoce są podłużne, żółtopomarańczowe, 
o średniej masie 0,75 g. Jest odporna na za-
sychanie. Charakteryzuje się wysokimi plona-
mi (średnio 15–26 kg/roślinę). Wadą jest po-
datność na mięknięcie i utratę barwy owocu 
(Szałkiewicz i Zadernowski 2006). 

ZBIÓR 

Owoce rokitnika zwyczajnego można 
zbierać dopiero około czwartego roku po 
posadzeniu. Na początku jest ich niewie-
le, jednak z każdym rokiem plon jest coraz 
większy. H. rhamnoides L. owocuje około 
dwudziestu lat. Zbiór jest dość pracochłonny 
i trudny ze względu na występowanie cier-
ni. Dużo łatwiej zbiera się je po przemroże-
niu, jednak tracą one wówczas na wartości, 
mimo że łagodnieją w smaku. 



574 Anna Niesteruk i współaut.

większości ręcznie, jednak w ostatnich latach 
konstruowano do tego różne typy urządzeń, 
które pozwalają na uzyskanie ok. 95% plonu 
(Wilkowska i współaut. 2009). 

Na potrzeby upraw towarowych uzyska-
no odmiany bezkolcowe. Charakteryzują się 
one dużą plennością owoców, z suchą bli-
zną po oderwaniu szypułki, odpornych na 
zasychanie. Owoce rokitnika zbierane są w 

SKŁAD CHEMICZNY I WARTOŚĆ BIOLOGICZNA OWOCÓW ROKITNIKA

Rokitnik zwyczajny wyróżnia się dużą 
zawartością witamin, zarówno tych rozpusz-
czalnych w wodzie, jak również rozpuszczal-
nych w tłuszczach. Oprócz tego występują 
w nim flawonoidy, katechiny, procyjanidy-
ny, fosfolipidy, garbniki, cukry, kwasy orga-
niczne (szczawiowy, maleinowy, jabłkowy, 
winowy) oraz fenolokwasy (Wilkowska i 
współaut. 2009). Zawartość suchej masy sta-
nowi 12,4–16,0%; przy 6,2–11,5% zawartości 
ekstraktu jest porównywalna do roślin jago-
dowych, takich jak: czerwona porzeczka, tru-
skawka, agrest, ale jest mniejsza niż w rośli-
nach, które są mniej znane, np. róży (16,3–
19,2%), jarzębinie sadowej (17,3–22,6%), 
kalinie sadowej (16,3–19,2%). Ilość suchej 
masy zwiększa się podczas dojrzewania owo-
ców. Poza tym są one ubogie w cukry proste 
(glukozę, ramnozę) i sacharozę. Zawartość 
cukrów waha się w przedziale od 2,7–5,8% i 
wzrasta w czasie dojrzewania. 

Owoce rokitnika zawierają niewielką ilość 
pektyn (0,28–0,78%). Zawartość kwasów or-
ganicznych wynosi od 1,3 do 3,0% i jest ona 
zależna od odmiany. Dominuje w nich kwas 
jabłkowy i D-winowy. W śladowych ilościach 
wykryto również kwas szczawiowy i burszty-
nowy (Zadernowski i współaut. 2005). 

ZWIĄZKI FENOLOWE

Są to najbardziej aktywne związki pod 
względem biologicznym występujące w owo-
cach, a także w liściach rokitnika. Prawdo-
podobnie to one mają największy wpływ na 
aktywność przeciwutleniającą owoców tej 
rośliny (Gut i współaut. 2008). Ogółem za-
wartość polifenoli wynosi w nich 120-550 
mg/100g (Szałkiewicz i współaut. 1999). 
Takie rozbieżności są najczęściej spowodo-
wane wpływem czynników biologicznych, 
środowiska oraz różnym stopniem dojrza-
łości owoców — im bardziej dojrzałe, tym 
zawartość polifenoli jest mniejsza (Gut i 
współaut. 2008). W grupie polifenoli naj-
więcej jest kwasów fenolowych oraz ich ni-
skocząsteczkowych pochodnych, które sta-
nowią ok. 70,9% ogólnej zawartości związ-
ków fenolowych. Związki fenolowe nadają 

cierpki smak owocom oraz biorą udział w 
tworzeniu barwników i ochronie przed roz-
wojem niepożądanej mikroflory (Zadernow-
ski i współaut. 2005). Związki polifenolowe 
jagód rokitnika występują zarówno w for-
mie związanej, jak i wolnej, a ich głównymi 
przedstawicielami są kwasy fenolowe i fla-
wonoidy, np. kempferol, kwercetyna, rutyna, 
katechiny, proantocyjanidyny (Zadernowski i 
współaut. 2003). W owocach rokitnika ziden-
tyfikowano 17 fenolokwasów. Dominujące 
były kwasy: salicylowy, p-kumarowy, m-ku-
marowy, p-hydroksyfenylomlekowy i galuso-
wy. W nasionach natomiast występują cztery 
monomeryczne flawon-3-ole (katechina, epi-
katechina, galokatechina i epigalokatechina) 
oraz dwa dimery proantocyjanidyn, w skład 
których wchodzi katechina i epikatechina 
(Gut i współaut. 2008). Bardzo interesująca 
jest zależność między występowaniem kwasu 
askorbinowego, a związkami flawonoidowy-
mi. Stwierdzono, że właśnie te związki stabi-
lizują kwas askorbinowy oraz zauważono, że 
w materiałach wykazujących wysoką zawar-
tość związków flawonoidowych zawartość 
witaminy C jest również wysoka (Janicek i 
współaut. 1977). 

Można wyróżnić dwa podstawowe kie-
runki aktywności biologicznej flawonoidów. 
Pierwszym jest zapobieganie niekorzystnym 
zmianom struktury włosowatych naczyń 
krwionośnych. Najprawdopodobniej ich rola 
w tych procesach polega na: 

— ochronie witaminy C, która jest po-
trzebna do biosyntezy kolagenu na etapie hy-
droksylacji proliny; 

— zwiększeniu elastyczności ścian naczyń 
krwionośnych, przez sieciowanie kolagenu; 

— zapobieganiu nadmiernej przepuszczal-
ności włosowatych naczyń krwionośnych. 

Drugim kierunkiem aktywności jest 
ochrona organizmu przed szkodliwym działa-
niem rodników, które inicjują procesy oksy-
dacyjne przez: 

— przerywanie łańcuchowych reakcji rod-
nikowych; 

— wiązanie metali, które katalizują proce-
sy utleniania;
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giczną aktywność podczas leczenia oparzeń 
i ma istotny udział w syntezie steroidowych 
hormonów i innych związków biologicznie 
aktywnych (Nesterowich i współaut. 1999). 
Lipidy rokitnika zwyczajnego charakteryzu-
ją się również dużą zawartością tokofero-
li (110 mg/100 g). Spośród nich wyróżnić 
można α-tokoferol, stanowiący 62–68% to-
koferoli ogółem, δ-tokoferol (32–37%) oraz 
γ-tokoferol, występujący w śladowych ilo-
ściach. Według przeprowadzonych badań, na 
zawartość tokoferoli wpływa stopień dojrza-
łości owoców. Podczas dojrzewania ich ilość 
może wzrosnąć nawet ok. 2,5-krotnie (Gut i 
współaut. 2008). 

MIKROELEMENTY I WITAMINY

Owoce rokitnika to bogate źródło makro 
i mikroelementów. Jego jagody zawierają 
dużo potasu (168–219 mg/100 g), magnezu 
(8,3–9,5 mg/100 g), wapnia (5–7,2 mg/100 
g) i żelaza (od 1,24 mg/100 g) (Gut i współ-
aut. 2008). W dużych ilościach występuje też 
sód (Zadernowski i współaut. 2005). Mangan 
i cynk występują w niewielkich ilościach, 
nieprzekraczających 0,25 mg/100 g, nato-
miast zawartość miedzi i niklu wynosi odpo-
wiednio 0,006 oraz 0,015 mg/100 g (Gut i 
współaut. 2008). 

Owoce rokitnika odznaczają się wyjątko-
wym bogactwem witamin. Rokitnik zawie-
ra średnio: 900 mg% i więcej witaminy C, 
do 60 mg% prowitaminy A, tokoferole, czy-
li witaminę E (do 160 mg%), kwas foliowy 
(do 0,79 mg%), witaminy z grupy B-B (0,035 
mg%), B (do 0,056 mg%), a także między in-
nymi witaminę K1 i witaminę D.

Zawartość kwasu askorbinowego w 
owocach rokitnika jest większa niż w więk-
szości owoców roślin jagodowych i sadow-
niczych. Najwięcej znajduje się w owocach, 
będących początkowym okresie botanicznej 
dojrzałości. Podczas dojrzewania, a potem 
przechowywania zamrażalniczego owoców, 
zawartość witaminy C jednak maleje. Jest 
nierównomiernie rozmieszczona w róż-
nych częściach morfologicznych owoców. 
Najwięcej gromadzi się w skórce, mniej w 
soku. Zawartość witaminy C w owocach ro-
kitnika zależy od jego odmiany i występo-
wania. Rokitnik rosnący w Europie na wy-
dmach morskich zawiera w świeżych owo-
cach 120–315 mg% witaminy C, zaś wystę-
pujący na obszarach gór Środkowej Europy 
(Alpy) ma tej witaminy znacznie więcej, bo 
405–1100 mg%. Najbogatsze jednak w wi-
taminę C są rośliny rokitnika występujące 

— inhibicję enzymów, które katalizują 
procesy utleniania np. lipooksygenazy (Si-
korski 1996, 2007). 

LIPIDY 

Rokitnik (jak inne oliwnikowate) należy 
do nielicznych roślin gromadzących w owo-
cach tłuszcz. Tłuszcze znajdują się w miąższu 
i nasionach. Skład chemiczny lipidów pozy-
skanych z miąższu różni się od uzyskanych z 
nasion. Jest to uwarunkowane stopniem doj-
rzałości, odmianą, a także sposobem pozyska-
nia owocu (Gutierez i współaut. 2008). Sta-
nowi to duży potencjał dla zastosowań prze-
mysłowych i hodowli rokitnika w poszukiwa-
niu ekstremalnych źródeł niektórych kwasów 
tłuszczowych (Yang i Kallio 2002). Ogólna 
zawartość kwasów tłuszczowych wynosi 77% 
(Zadernowski i współaut. 2005), spośród 
których zidentyfikowano dwadzieścia (Lo-
skutova i współaut. 1989). Stosunek kwasów 
nasyconych do nienasyconych różni się, w 
zależności od miejsca pochodzenia rokitnika. 
Wszędzie przeważają jednak kwasy nienasy-
cone (53–71,5%). W nasionach znajduje się 
największa ich ilość, a najmniejsza tokoferoli 
i karotenu w porównaniu z ich zawartością 
w częściach miękkich owocu (Zadernowski i 
współaut. 2005). Spośród kwasów, jakie wy-
stępują w lipidach pozyskanych z nasion, na-
leży wymienić kwas linolowy, α-linolenowy 
oraz oleinowy, które stanowią ok. 86% kwa-
sów tłuszczowych ogółem (Yang i Kallio 
2006) oraz kwas palmitynowy (15–20%), ole-
inowy (13–30) i stearynowy (2–5%). W miąż-
szu owoców kwas palmitynowy występuje w 
ilości 17–47%, a oleinowy w 2–35% (Yang i 
Kallio 2002). Tłuszcz ten zawiera również 
znaczną ilość fitosteroli, których zawartość 
w nasionach waha się od ok. 0,9 do 1% (Li 
i współaut. 2007), natomiast w częściach 
miękkich od 0,02 do 0,04%. W świeżych ja-
godach zawartość steroli występuje w zakre-
sie 350–500 mg/kg, z czego 70–80% znajduje 
się w częściach miękkich. Ich zawartość od 
końca sierpnia do końca listopada pozostaje 
raczej stała. Zmienia się po upływie tego cza-
su. Można wówczas zaobserwować wyraźny 
wzrost kampesterolu oraz spadek stigmaste-
rolu, znajdujących się w nasionach (Yang i 
Kallio 2002). Fitosterole są bardzo ważne, 
gdyż obniżają poziom cholesterolu we krwi. 
Zidentyfikowano ok. 20 rozmaitych steroli 
roślinnych w tłuszczu pozyskanym z nasion 
rokitnika. Dominował wśród nich sitoste-
rol (48–53% fitosteroli) (Gut i współaut. 
2008). Zawartość steroli powoduje biolo-
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KAROTENOIDY

Intensywna barwa owoców rokitnika zwią-
zana jest z zawartością karotenoidów. Barwni-
ki te znajdują się zarówno we frakcji wodnej, 
jak i olejowej, a ich zawartość wzrasta wraz ze 
wzrostem stopnia dojrzałości owoców (Gut i 
współaut. 2008). Większa część karotenoidów 
jest rozpuszczona w tłuszczu miąższu, niewiel-
ka ilość w tłuszczu nasion, a część jest niezwią-
zana z tłuszczem. Ich zawartość w owocach 
wynosi 7,94–28,16 mg/100 g. Zidentyfikowano 
40 form karotenoidów. Największą aktywność 
wykazuje δ-karoten — 14–24% ogólnej zawarto-
ści. Zamrożenie nie powoduje spadku zawar-
tości karotenoidów. Udział poszczególnych ka-
rotenoidów jest następujący: γ-karoten — 30%, 
likopen — 30%, δ-karoten — 20% i inne karote-
noidy — 15% (Zadernowski i współaut. 2003). 

Nasiona są również użyteczne. Zawierają 
dużą ilość witaminy E oraz tłuszcze. Są dobrym 
źródłem taniny i olejków eterycznych. Wysokie 
stężenie karotenu i flawonoidów sprawia, że 
rokitnik jest cennym źródłem barwników ro-
ślinnych dla przemysłu przetwórstwa spożyw-
czego (Kawecki i współaut. 2004). 

w Chinach, w których zawartość tej wita-
miny sięga 2500 mg%. Ważnym wydaje się 
fakt, że witamina C w rokitniku jest bar-
dzo trwała i jej zawartość nie zmniejsza się 
w czasie obróbki termicznej rośliny, gdyż 
rokitnik nie posiada enzymów rozkładają-
cych tę witaminę. Brak w owocach enzymu 
askorbinooksydazy zwiększa trwałość wita-
miny C. Ustalono, że kwas askorbinowy w 
owocach rokitnika posiada większą efek-
tywność w porównaniu z witaminą synte-
tyczną, dzięki obecności przeciwutleniaczy 
polifenolowych (Zadernowski i współaut. 
2005). 

Wśród witamin jakie występują w ro-
kitniku znajdują się również te z grupy B, 
a wśród nich witamina B1 (0,016–0,035 
mg/100g), B2 (0,03-0,05 mg/100g), B6 (do 
0,079 mg/100g) (Gut i współaut. 2008). 
Owoce rokitnika zwyczajnego posiadają 
więcej witaminy B1 i B2 niż malina, tru-
skawka i porzeczka (Zadernowski i współ-
aut. 2005). Zawartość witaminy K1 w owo-
cach rokitnika wynosi 0,9–15 mg/100 g i 
jest to 2–4 krotnie więcej niż w większości 
innych roślin sadowniczych, jagodowych i 
warzywniczych. 

WYKORZYSTANIE OWOCÓW I NASION ROKITNIKA W PRZETWÓRSTWIE SPOŻYWCZYM

Bardzo unikalny skład chemiczny liści, jak 
i owoców rokitnika zwyczajnego, daje moż-
liwość otrzymania wielu produktów. W kra-
jach Europy Wschodniej i Azji owoce są po-
wszechnie stosowane w przetwórstwie spo-
żywczym i fitoterapii. Dzięki dużej zawarto-
ści substancji biologicznie aktywnych, może 
wzbogacać skład chemiczny wielu przetwo-
rów owocowych, np. dżemów, marmolad czy 
też soków (Wilkowska i współaut. 2009). 
Owoce są stosowane do wyrobu likierów, 
wódki i wina. Zawierają bardzo dużą ilość 
witaminy C, w związku z tym są stosowane 
jako substancja wzbogacająca wartość odżyw-
czą w produktach takich jak soki czy napo-
je, odgrywając przy tym funkcję naturalnego 
konserwantu. Już w 1943 r. laboratoria We-
leda wprowadziły na rynek syropy i soki na 
bazie rokitnika. Miały one być wówczas zdro-
wym uzupełnieniem codziennej diety. Wiele 
lat później oficjalnymi napojami chińskich 
atletów na olimpiadzie w Seulu były właśnie 
napoje z rokitnika zwyczajnego (Wilkowska 
i współaut. 2009). Obecnie na rynku pojawia 
się coraz więcej produktów z owoców tego 

krzewu. Są to: nektary, dżemy, marmolady, 
galaretki, przyprawy do mięs oraz jogurty z 
rokitnikiem (Gut i współaut. 2008). Produk-
ty te uzyskały bardzo dużą popularność jako 
dodatki funkcjonalne, stanowiące bardzo wy-
sokie źródło substancji aktywnych biologicz-
nie (Wilkowska i współaut. 2009). 

Wino na bazie rokitnika ma piękną, zło-
cistą barwę, łatwo się klaruje i nabiera przy-
jemnego aromatu (Rejman 1994). Na skalę 
przemysłową produkcja wina z rokitnika 
zwyczajnego najbardziej rozpowszechniona 
jest w Czechach. 

Jedną ze szczególnych cech jagód rokitni-
ka jest wysoka zawartość oleju w częściach 
miękkich jak i w nasionach. Stanowi on naj-
ważniejszy produkt pozyskiwany obecnie z 
owoców rokitnika, Jest gęstą, ciemnobrunat-
ną cieczą, mocno barwiącą skórę, o charak-
terystycznym smaku i aromacie. Intensywna 
barwa oleju jest spowodowana wysoką za-
wartością witaminy A w postaci karoteno-
idów (Zhang i współaut. 1989) Zawartość 
oleju w nasionach wynosi ok. 10%, chociaż 
wyższe wartości (do 15–16%) odnotowano 
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rzystywane jako surowce do produkcji odży-
wek, naturalnych leków, kosmetyków oraz 
jako dodatki do żywności. 

W ramach badań przeprowadzonych 
przez Wilkowską i współaut. (2009) opra-
cowano dwa warianty technologicznego po-
zyskiwania oleju z pestek rokitnika metodą 
tłoczenia na zimno. Oba warianty zapew-
niają uzyskanie w pełni naturalnego oleju o 
zachowanych właściwościach związków bio-
logicznie czynnych. W pierwszym wariancie 
zamrożone owoce rokitnika poddaje się roz-
mrożeniu w temperaturze 8–10oC, a następ-
nie rozdrobnieniu. Do rozdrobnionej miazgi 
dodaje się równoważną ilość wrzącej wody, 
schładza i depektynizuje za pomocą prepa-
ratu enzymatycznego, Pectinex Ultra SP-L, 
który zawiera głównie poligalaktouronazę i 
śladowe ilości pektynometyloesterazy. Na-
stępnie z powstałej pulpy tłoczony jest sok. 
Wytłoki poddaje się procesowi suszenia w 
temperaturze 40–50oC, następnie oddziela 
pestki za pomocą sit i wytłacza z nich olej 
na zimno. Olej otrzymany metodą tłoczenia 
jest zazwyczaj mętny, silnie zanieczyszczony 
rozdrobnionymi nasionami, pyłem wypływa-
jącym razem z olejem oraz zawiesinami. Wy-
dajność tłoczenia wynosi 8%. 

W drugim wariancie przerobu zamrożone 
owoce przemywane są natryskiem wody i po-
zostawione do rozmrożenia. Gdy się rozmro-
żą, kieruje się je na przecierkę do owoców. 
Po przetarciu uzyskuje się sok przecierowy 
oraz czyste pestki, które można przemyć 
wodą przed suszeniem, a następnie wysuszyć 
do zawartości wody 5–9%. Wydajność w dru-
gim wariancie przerobu wynosi 8,3%. Ten 
wzrost tłumaczy się brakiem w tym przero-
bie wytłoków, które wchłaniają olej podczas 
tłoczenia (Wilkowska i współaut. 2009).

Sok z rokitnika w swoim składzie zawiera 
aminokwasy egzogenne takie jak: walina, izo-
leucyna, leucyna, lizyna, metionina, treonina 
i fenyloalanina. Udział tych związków wynosi 
31% ogólnej zawartości aminokwasów. Jed-
nak ich skład zmienia się podczas wegetacji. 
Największą różnorodność osiąga w owocach 
dojrzałych (Zadernowski i współaut. 2005). 
Sok wpływa pobudzająco na wydzielanie so-
ków żołądkowych, podwyższa kwasotę i moc 
trawienną żołądka. Powoduje wzmocnienie 
perystaltyki jelit, reguluję pracę dwunastnicy 
oraz wzmaga wydzielanie enzymów. Zbada-
no działanie soku w przypadku tłuszczowe-
go nacieczenia wątroby. Wykryto wówczas 
w nim obecność choliny, która zapobiega 
tej chorobie, gdyż obniża ona poziom cho-

w niektórych odmianach w Ałtaju, Czechach 
i Tadżykistanie. Ogólnie zakresy poziomu 
oleju wynoszą od 1,4 do 13,7%. Taka roz-
bieżność procentowa jest uwarunkowana ce-
chami morfologicznymi owoców, takimi jak 
m.in. ich wielkość i barwa oraz zależy od od-
miany i rejonu występowania. Ponadto, czas 
zbiorów również wpływa na zawartość oleju 
w owocach (Yang i Kallio 2002). Ogólna 
zawartość kwasów tłuszczowych w owocach 
rokitnika wynosi 77% (Szugam i współaut. 
1977). Zidentyfikowano 20 kwasów tłuszczo-
wych (Loskutova i współaut. 1989), w tym 
do około 70% stanowią kwasy nienasycone 
(Franke i Muller 1983, Szałkiewicz i współ-
aut. 2002). Olej z miąższu i nasion różni się 
właściwościami chemicznymi. W oleju z na-
sion znajduje się więcej kwasów nienasyco-
nych, a mniej karotenu i tokoferoli. 

Stosowanie oleju z rokitnika ma długą hi-
storię. Powszechnie używano go w starożyt-
nej medycynie przy chorobach żołądka, wą-
troby, dróg oddechowych oraz przy ropnych 
zmianach skóry. W obecnych czasach bada-
nia naukowe potwierdziły, że olej ten pozy-
tywnie wpływa na układ naczyniowy, moczo-
wo-płciowy, śluzówkę przewodu pokarmo-
wego oraz na skórę. Działa łagodząco oraz 
hamuje rozwój chorób układu naczyniowego. 
Ustalono, że olej z owoców rokitnika hamuje 
aktywność lipazy i lipoksydazy (Zadernowski 
i współaut. 2002). Aktywność przeciwutle-
niająca oleju z rokitnika związana jest głów-
nie z dużą zawartością tokoferoli, tokotrieno-
li i karotenoidów (Zhang i współaut. 1989). 
Zawartość tych ostatnich kształtuje się na po-
ziomie 314–2139 mg/100 g, w zależności od 
odmiany i stopnia dojrzałości owoców, z cze-
go β-karoten stanowi około 20%, γ-karoten — 
30%, likopen – 30% i inne karotenoidy — 15% 
(Mironow 1989). W oleju owoców rokitnika 
znajduje się 101,4–210,7 mg/100 g tokofe-
roli, w tym 91,6–97,4% stanowi α-tokoferol. 
Poza α-tokoferolem zidentyfikowano również 
β-tokoferol (1,9–2,6%), γ-tokoferol (1,7–3,4%) 
i δ-tokoferol (0,1–0,55%). Zawartość tokofe-
roli wzrasta w czasie dojrzewania owoców 
(Zadernowski i współaut. 2003). W oleju ro-
kitnika steroli jest więcej (2,2–2,8%) niż w 
innych olejach roślinnych. Wśród nich do-
minuje β-sitosterol. Wysoka zawartość steroli 
odpowiada za biologiczną aktywność oleju 
podczas leczenia oparzeń i ma istotny udział 
w syntezie steroidowych hormonów i innych 
związków biologicznie aktywnych (Nestero-
wich i współaut. 1999). Oleje rokitnika są 
popularne w Chinach i Rosji, gdzie są wyko-
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włosowatych oraz pomocniczo w chorobie 
nadciśnieniowej, a nawet dzieciom zamiast 
tranu.

lesteryny i tłuszczu. Sok wspomaga również 
białkotwórczą funkcję wątroby. Bywa też po-
dawany zamiast witaminy C, zwłaszcza cho-
rym o zwiększonej przepuszczalności naczyń 

OCENA WIEDZY KONSUMENTÓW NA TEMAT ROKITNIKA I JEGO PRZETWORÓW

Określenia dostępności na rynku oraz 
oszacowania podaży i popytu na produkty z 
rokitnika zwyczajnego dokonano na podsta-
wie ankiety przeprowadzonej wśród 90-ciu 
osób dorosłych. Diagramy przedstawione na 
Ryc. 1–3 pokazują, jaka jest popularność pro-
duktów zawierających preparaty z rokitnika 
wśród polskich konsumentów oraz jak po-
strzegana jest ich dostępność w Polsce.

Z przeprowadzonej ankiety wynika, że 
ponad połowa ankietowanych nie słyszała 

o rokitniku zwyczajnym, zaś ponad 80% nie 
spotkało się z produktami, w których skła-
dzie był zawarty. Jak wynika z Ryc. 3., aż 
87% ankietowanych nie stosuje produktów, 
w składzie których znajduje się rokitnik zwy-
czajny, a tylko 3% w przyszłości ma zamiar 
z nich korzystać. Te wyniki pokazują, że na 
polskim rynku, w zakresie produktów z ro-
kitnika, występuje ogromna luka, znakomicie 
nadająca się do wykorzystania przez polskich 
producentów. Sugeruje również, że równo-
cześnie z wprowadzaniem specyfików zawie-
rających ekstrakty tej rośliny istnieje potrze-
ba popularyzacji wiedzy na temat rokitnika 
wśród konsumentów.

Obecnie prowadzi się badania nad tym, 
aby rokitnik oraz inne owoce (np. nowe od-
miany jabłek) zawierające duże ilości szcze-
gólnie wartościowych składników takich 
jak związki fenolowe, flawonoidy, pektyny, 
błonnik, witaminy, mikro i makroelementy 
szerzej zagościły na naszym rynku. W Zakła-
dzie Chemii Politechniki Białostockiej pro-
wadzi się badania nad wydzielaniem i ozna-
czaniem związków biologicznie czynnych z 
produktów naturalnych, np. z owoców, ziół, 
roślin przyprawowych, produktów pszcze-
lich. Oznaczane są m.in. zawartość kwasów Ryc. 1. Znajomość produktów, w składzie któ-

rych znajdował się rokitnik zwyczajny.

Ryc. 2. Źródła informacji o rokitniku zwyczaj-
nym.

Ryc. 3. Powszechność stosowania produktów, 
w składzie których znajduje się rokitnik zwy-
czajny.
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kularną kwasów fenolowych (występujących 
w owocach), a ich aktywnością biologiczną. 
Wyniki prac są obiecujące. W szeregu przy-
padkach zaobserwowano korelację między 
budową związków (np. liczbą i położeniem 
grup funkcyjnych związanych z pierścieniem 
aromatycznym, momentem dipolowym czą-
steczki) a ich aktywnością mikrobiologiczną 
(Kalinowska i współaut. 2010; Świsłocka i 
współaut. 2011, 2013). 

fenolowych, mikro i makroelementów oraz 
flawonoidów. Do badań stosowane są nowo-
czesne metody analityczne, takie jak atomo-
wa spektroskopia absorpcyjna (ASA), emi-
syjna spektrometria plazmową (ICP), chro-
matografia gazowa (GC) i cieczowa (HPLC). 
Badana jest także aktywność mikrobiologicz-
na, przeciwutleniająca i cytostatyczna wybra-
nych kwasów fenolowych i flawonoidów. W 
ramach sygnalizowanych badań analizowana 
jest także zależność między strukturą mole-

PODSUMOWANIE I WNIOSKI

Rokitnik zwyczajny to roślina o ogrom-
nych walorach, bogata w różne składniki 
odżywcze takie jak m.in. witaminy, fenolo-
kwasy, nienasycone kwasy tłuszczowe, mi-
kroelementy (magnez, żelazo, wapń i inne). 
W innych krajach (Rosja, Niemcy) rokitnik 
wykorzystywany jest zarówno w przemyśle 
spożywczym, farmaceutycznym, jak i kosme-
tycznym. Docenia się go i wykorzystuje w 
wielu sektorach przemysłu: zaczynając od 
oleju, poprzez balsamy i kremy do ciała, koń-
cząc na winie. 

Według przeprowadzonej ankiety, w Pol-
sce znajomość rokitnika zwyczajnego, jako 
hojnego daru natury, jest znikoma. Niewiele 
osób wie o istnieniu takiej rośliny, a jeszcze 
mniej zdaje sobie sprawę z tego, jakie pozy-
tywne właściwości posiada. 

W przeciwieństwie do krajów sąsiadu-
jących, w Polsce powstało niewiele, bo ok. 
100 ha, nasadzeń na wschodnich terenach 
Polski. Ich liczba jednak stale rośnie, gdyż 
jakość naszych gleb oraz warunki klimatycz-

ne w pełni na to pozwalają. Przetwórstwo 
owoców rokitnika w Polsce jest natomiast 
jak na razie bardzo znikome. Zajmują się nim 
nieliczne, małe zakłady farmaceutyczne oraz 
przetwórnie. Z kolei kosmetyki, odżywki i 
farmaceutyki są w znacznej części importo-
wane. Preparaty z Hippophae rhamnoides 
L. do żywności nie są stosowane. Obecnie 
trwają prace i badania nad tym, aby zagości-
ły one i na naszym rynku. Właściwości ro-
kitnika były znane już dawno i przez wiele 
wieków stosowane w medycynie ludowej. 
Rokitnik zwyczajny jest niczym apteka, tyle 
że żywa i naturalna, a zatem bardziej przyja-
zna dla zdrowia. Jego niewielkie wymagania 
glebowe i przystosowanie do klimatu umiar-
kowanego czynią z niego atrakcyjną roślinę 
do uprawy w Polsce. Podążając za trendami 
zmierzającymi do odkrywania i stosowania 
nowych, zdrowszych i bardziej naturalnych 
suplementów w kosmetyce i żywności pol-
scy producenci powinni rozważyć zastoso-
wanie tej rośliny na większą skalę.

ZAINTERESUJMY SIĘ ROKITNIKIEM. PREPARATY Z ROKITNIKA ZWYCZAJNEGO (HIPPOPHAE 
RHAMNOIDES L.) JAKO DODATKI DO ŻYWNOŚCI ORAZ OCENA ICH RYNKU W POLSCE

Streszczenie

Unikalny skład chemiczny rokitnika zwyczajne-
go Hippophae rhamnoides L. sprawia, że może on 
spełniać w produkcie zarówno funkcje konserwantu, 
dodatku, jak również składnika podnoszącego war-
tość odżywczą produktu (np. jako wsad jogurtowy). 
Wartość ta polega przede wszystkim na dużej zawar-
tości fenolokwasów, nienasyconych kwasów tłusz-
czowych, witamin (zarówno tych rozpuszczalnych w 
tłuszczach jak i w wodzie), a także bogactwa mikro-
elementów. Celem pracy było przedstawienie wiedzy 
na temat preparatów z rokitnika zwyczajnego, wy-

korzystania ich w przemyśle spożywczym oraz ogól-
na charakterystyka tej rośliny, z wyszczególnieniem 
walorów odżywczych. Dodatkowym celem pracy 
była analiza znajomości rokitnika i jego preparatów 
wśród polskich konsumentów. Preparaty z rokitni-
ka jako dodatki do żywności w naszym kraju nie są 
jeszcze powszechnie stosowane. Z przeprowadzo-
nych badań wynika, iż ponad 50% ankietowanych 
osób nie słyszało o rokitniku zwyczajnym, zaś prze-
szło 80% nie spotkało się z produktami, w których 
składzie rokitnik był zawarty. 
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tion of sea buckthorn, their use in the food industry 
and to describe the general characteristics of this 
plant detailing its nutritional value. An additional 
aim of this study was to analyze the knowledge of 
sea buckthorn and its preparations among Polish 
consumers. Hereby presented survey revealed, that 
more than half of respondents hadn’t heard of Sea 
Buckthorn before, and over 80% never met products 
containing extracts of this plant.

The unique chemical composition of sea buck-
thorn (Hippophae rhamnoides L.) makes it an excel-
lent food additive that can act as preservative, ad-
ditive, as well as the component of the nutritional 
value. This is due to a high content of phenolic ac-
ids, unsaturated fatty acids, vitamins (both fat and 
water soluble), and the broad range of micronutri-
ents. Preparations of sea buckthorn as food additives 
in Poland are not yet widely used. The aim of this 
study was to present the knowledge of the prepara-

LET’S GET INTERESTED WITH SEA BUCKTHORN. PREPARATIONS OF SEA BUCKTHORN AS 
FOOD ADDITIVES AND ASSESSMENT OF THEIR MARKET IN POLAND
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