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Ocimum basilicum L. — wartosciowa roslina przyprawowa,
lecznicza i olejkodajna. Praca przegidowa
Ocimum basilicunk.. — a valuable spice, medicinal and oleiferoasplA review

Streszczenie Bazylia pospolita @cimum basilicumL.) — wartgciowa rdlina przyprawowa,
lecznicza i olejkodajna — pochodzi prawdopodobnteopikalnych rejonéw Azji. Uprawiana jest
obecnie w cieptych rejonach strefy klimatu umiaremego oraz w krajach pod- i ¢gdizyzwrotni-
kowych. W Europie uprawa bazylii koncentruje gtdwnie w krajachsrédziemnomorskich, z u-
wagi na due wymaganigwietine i termiczne rdiny. Gatunek ten cechuje daizmienné¢ mor-
fologiczno-rozwojowa (wczesié, bujna¢ wzrostu, pokroj réliny, sposéb rozgakienia pdu,
wielkos¢, ksztalt oraz zabarwieniesti i kwiatow) oraz sktadu chemicznego. Opisywanyest
ponad 150 gatunkéw w offsie tego rodzaju, przy czym gkiszai¢ podziatdw oparta jest na mor-
fologii i barwie lisci. Surowcem zielarskim bazylii jest zielBgsilici herbg, zawierajce olejek
eteryczny (0,5-2,5%), flawonoidy, garbniki, zwki fenolowe, saponinowe oraz antocyjany i sole
mineralne. Ziele bazylii oraz olejek lotny charalije wyrana aktywndé¢ biologiczna, gtéwnie
w obrbie uktadu pokarmowego i nerwowego; dowiedzionowasciwosci immunomodulacyj-
nych i antyoksydacyjnych ekstraktéw z ziela bazgiktadnikami dominuagcymi olejku eteryczne-
go bazylii g: linalol, metylochawikol, eugenol, 1,8-cyneol, gaial, neral i cynamonian metylu,
aich udziat pozostaje pod wyreym wpltywem czynnikdw genetycznych, ontogenetychnyc
i srodowiskowych.

Stowa kluczowe LamiaceagBasilici herba olejek eteryczny, aktywisé biologiczna, warunki uprawy

WSTEP

Rasliny lecznicze stanowity od najdawniejszych czagivdstawowezrddto lekéw,
a wiedza o ich dziataniu i zastosowaniu byta przgkana kolejnym pokoleniom. Po-
dobnie jak w zachodniej Europie, polska sztukadac rglinami wzigta swoj pocztek
ze sredniowiecznego zielarstwa, a ngwstie z pdniejszego tradycyjnego leczeniend-
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kami naturalnymi rozwigta s w nowoczesfp metod leczenia, zwan fitoterapy [Lu-
tomski 2000, 2002]. Obecnie obserwuje wizrost zainteresowania lekamislianymi,
ktére g tatwo dosgpne i mog by¢ alternatyvg wobec lekéw syntetycznych. Wiele ga-
tunkow railin zielarskich znalazto zastosowanie réwenjgko przyprawy, a ich wigiwo-
$ci aromatyczne oraz lecznicze wplywdjorzystnie na proces trawienia i przyswajania
sktadnikéw pokarmowych. Jeglrz takich rglin jest bazylia pospolitaDcimum basili-
cumL., stosowana nie tylko jako przyprawa, aleztalakosrodek leczniczy, aromatycz-
ny i kosmetyczny [Golcz i Seidler-kgkowska 2008, Nurzjska-Wierdak 2010]. Laat
ska nazwa bazylii pochodzi z greckiego stomkamoin —,pachnie” oraz tagiskiego
basilicum— ,krélewski”. W staraytnej Grecji bazylia pojawiata giw literaturze pod
nazwy ocimion Opisywat j juz Hipokrates (V/IV w. p.n.e.) w dziel€orpus Hippocra-
ticum Teofrast z Eresos (IV/IIl w. p.n.e.) wykazywatimicze dziatanie olejkdw ete-
rycznych w dzieleCo sk tyczy zapachéwWzmianki o bazylii meemy znalé¢ takze

w licznych dzietach rzymskich uczonych: Dioskuryaébw. n.e.), Columelli (I w. n.e.),
Galenusa (I/1l w. n.e.), Palladiusa (IV/V w. n.eaeliusa (V w. n.e.) [Czygan 1997,
Golcz i Seidler-Laykowska 2008].

POCHODZENIE | ZRGNICOWANIE GATUNKU

W obrebie rodzajuOcimumznanych jest okoto 200 #dych gatunkoéw, ktére pod
wplywem odmiennych warunkéw ekologicznych wyksztgtticzne odmiany i formy,
réznigce s¢ zardwno cechami morfologicznymi, jak i $lg oraz jakdcig olejku ete-
rycznego [Grayer i in. 1996, Putievsky i in. 198&rzynska-Wierdak 2001, Vina i Mu-
rillo 2003, Svecova i Neugebauerova 2010]. Bazptapolita pochodzi prawdopodob-
nie z Indii. Do Grecji zostala przywieziona w czasvypraw wojennych Aleksandra
Wielkiego, skd trafita do innych krajowsrédziemnomorskich [Podbielkowski 1992].
Obecnie uprawiana jest zaréwno w krajach podzwkotmych Azji, Afryki, Ameryki,
jak i srédziemnomorskich na potudniu Europy oraz w stréfimmatu umiarkowanego,
w zachodniejsrodkowej i péinocnej Europie.

Bazylia pospolitaDcimum basilicunt.., zwana t¢ ogrodovs, wonrg i wkasciwg, jest
rosling zielng, jednoroczy, z rodziny jasnotowatych.@miaceag Dorasta do 50-70 cm,
todyge ma prosto wzniesiapn czterokanciagt ulistniory. Liscie bazylii ulazone @ na
todydze naprzeciwlegle,asogonkowe, zielone lub czerwono-fioletowe, blysge,
ksztaltu jajowato-romboidalnego [Golcz i Seidlerzykowska 2008]. Kwiaty bazylii,
biate lub r&éowe, wyrastaj w nibyokétkach w ktach lgci, w gornej cezsci pedu (fot. 1).
Bazylia kwitnie od czerwca do wr@@a, owocem jest poczworna roztupnia. Cecha-
rakterystyczag rosliny jest mocny, swoisty, korzenno-balsamiczny aatinjest to take
gatunek miododajny [Nurzgka-Wierdak 2007a, b, 2010].

W obrebie gatunkuOcimum basilicuni. mazna zauway¢ duze zr&nicowanie nie
tylko zawartdci i sktadu olejku [Miele i in. 2001, Purkayasth&ath 2006, Telci i in.
2006, Alves i in. 2007, Benedec i in. 2009, Kobia.i2009, Hassanpouraghdam i in.
2010], ale przede wszystkim cech morfologiczno-rajpmych, jak: wczesni, bujnagsé¢
wzrostu, pokrdj réliny, sposéb rozgakienia gdu, wielka¢, ksztatt oraz zabarwienie
lisci i kwiatéw [Labra i in. 2004, Vieira i Simon 2006lurzyaska-Wierdak 2007a, b,
Abduelrahman i in. 2009, Svecova i NeugebauerovBORONyodebnia s¢ pie¢ pod-
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stawowych grup rdin bazylii réznigcych sé migdzy sola wielkoscig i zabarwieniem
lisci: rosliny o lisciach drobnych — formy: fyn (fein); ébny o lisciachsrednich — formy:
mittelgross, finoverde; &liny o lisciach sredniej wielk@ci i zabarwieniu antocyjano-
wym, odmiany: Dark Opal, Opal, Rubin, Purple, ParBluuffles, Ferry Morse; gbiny

o lisciach duych — formy: genovese (genovese a grandifolgiadssyr Sweet Basil,
selekcjonowane w Holandii i USA, Sweet Dani§lhoy o lisciach satatowych — formy:
fenille de laitue (foglia di lattuga, lettuce leldsil), odmiany: Napoletano, Lettuce
Leaf, Italian Large Leaf [Ropolewska-Rodak 1998])d20 Seidler-Laykowska 2008,
http://hortiplex.gardenweb.com, http://www.petesisecom/basil.htm].

Fot. 1. Kwiatostany bazylii pospolitej (fot. R. Nyfzska-Wierdak
Photo 1. The inflorescences of sweet basil

Badania taksonomiczne rodzafdcimum s trudne, z uwagi na dda ingerencg
czlowieka (selekcja, uprawa, kemywanie). Okréla si ponad 150 gatunkéw w oglrie
tego rodzaju, przy czym wksza¢ podzialdw oparta jest na morfologii i barwiécli—
cechach zalmych od czynnikowrodowiskowych [Labra i in. 2004]. Optymalnym po-
dejsciem do weryfikacji taksonomiDcimum basilicun. wydaje s¢ by¢ taczna analiza
cech morfologicznych, kompozycji olejku eteryczneéguarkerow molekularnych [Labra i in.
2004, Vieira i Simon 2006, Nurzigka-Wierdak 2007a, Svecova i Neugebauerova 2010].

WYMAGANIA KLIMATYCZNE | UPRAWA

Obecnie bazylia uprawiana jest w cieptych regionsteéfy klimatu umiarkowanego
oraz w krajach podzwrotnikowych i gazyzwrotnikowych [Ozcan i Chalchat 2002].
W Europie uprawa tej &tiny koncentruje si gtéwnie w krajactirédziemnomorskich, na
mniejsz skat uprawiana jest tena Ukrainie, w Bulgarii, Wgrzech, Stowacji, Cze-
chach, Niemczech i Polsce [Golcz i Seidletzykowska 2008]. Bazylia, jako ébna
pochodzenia tropikalnego, maz#éuwymagania termiczne. Temperatura istotnie wpltywa
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na liczke kwiatostandw i termin kwitnienia, a tak zawarté¢ i sklad chemiczny olejku.
Rosliny uprawiane w temperaturze 25°C zawignajecej olejku lotnego ri uprawiane
w temperaturze 15°C [Chang i in. 2007]. Optymalrerunki do produkcjiswiezego
ziela bazylii to temperatura 30/25°C i 12-godzirdgien [Noguchi i Ichimura 2007].
Gatunek ten charakteryzujec gponadto dgymi wymaganiamiswietlnymi; swiatto sty-
muluje wzrost rélin, a takze ma wplyw na ich sktad chemiczny [Rakic i John2602,
Chang i in. 2008]. Rdiny bazylii daswietlane przez 3 godzingwiattem UV-B przez 2
tygodnie miaty skroconegply, cieisze blaszki ficiowe, wicej pddéw bocznych oraz
suchej masy. Ponadto promieniowanie UV-B stymulowantez eugenolu, 1,8-cyneolu
i linalolu w olejku eterycznym bazylii [Nitz i Schigler 2004, Chang i in. 2009].

Bazylia najlepiej rénie i plonuje na glebigyznej, zasobnej w sktadniki pokarmowe i wo-
de [Biesiada i K¢ 2010, Nurzyiska-Wierdak 2010]. Aplikacja azotu wplywa na gigizenie
plonu ziela i olejku oraz modyfikuje kompozyalejku eterycznego bazylii [Sifola i Barbieri
2006, Rao i in. 2007, Sarab i in. 2008, Zheljazkiov 2008a, Daneshian i in. 2009]. 2k
szenie dawki azotu powoduje wzrost wspoéitczynnikatawienia LAI, co wynika raczej
z wiekszej liczby lkci na rdglinie niz z ich indywidualnego rozwietia [Sifola i Barbieri
2006]. Nawagenie azotowe wywiera rowridstotny wptyw na aktywni@ antyoksydacyijs
bazylii poprzez modyfikagj zawartgci zwigzkéw fenolowych [Nguyen i Niemeyer 2008],
atake przyczynia si do zwekszenia koncentracji biatka i skladnikéw mineramye zielu
[Biesiada i K¢ 2010, Nurzyiska-Wierdak i in. 2011a, b].

Oprocz azotu, wptyw na wzrost, plon i sktad chemycbazylii ma potas [Nurzy
ska-Wierdak i in. 2011b]. Zwkszenie dawki potasu przyczynig sio wzrostu koncen-
tracji zwigzkdw fenolowych, odpowiedzialnych za aktywtoantyoksydacyjp bazylii
[Nguyen i in. 2010]. Aplikacja fosforu z kolei podoje zwekszenie zawartwi olejku
eterycznego w zielu bazylii, a tak wysokdci roslin oraz diugdéci okdtkdéw kwiatosta-
nowych, jakkolwiek nie wplywa na masoslin [Ramezani i in. 2009]. Bazylia nie jest
wrazliwa na nadmierne zasolenie gleby, a dolistne stas@zelaza i/lub cynku zvegk-
sza jej tolerangj na stres solny [Said-Al Ahl i Mahmoud 2010]. Dddato bazylia
moze by uprawiana na glebach zasobnych w Cd, Pb i Cu ¥egka transferu tych
pierwiastkéw do olejku lotnego oraz bez istotnychian jego kompozycji [Zheljazkov
i in. 2006]. Na upraw bazylii korzystnie wptywa dolistne stosowanie azet postaci
mocznika. Zabieg ten przyczyniag silo zwikszenia wysokéei i masy rdlin, liczby
kwiatostandw, plondwiezego ziela oraz wielldi lisci; powoduje réwnig wzrost kon-
centracji N-NQ, N-NH,;, K i Ca [Nurzyiska-Wierdak 2011, Nurzgka-Wierdak
i Borowski 2011, Nurzgska-Wierdak i in. 2011a].

SKEAD CHEMICZNY SUROWCA

Surowcem zielarskim bazylii jest zielBasilici herbag zbierane podczas pelnego
kwitnienia rdlin. Ziele bazylii zawiera 0,5-2,5% olejku eteryego o zmiennym skia-
dzie chemicznym [Alves i in. 2007, Nurmka-Wierdak 2007a, Seidler-kykowska
i Krél 2008, Zheljazkov i in. 2008b, Seidler-kykowska i in. 2009, Padalia i Verma
2011], zwizki saponinowe, alkaloidy, taniny, antrachinongretidy, terpenoidy, flawo-
noidy [Sekar i in. 2009], zwrki fenolowe i antocyjany [Paduraru i in. 2008, Ngn
i Niemeyer 2008, Lee i Scagel 2009, Nguyen i inLGJ0 Ziele bazylii zawiera ponadto
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16,3% biatek, 4,7% tluszczowcow, 12,6% blonnika1%F skrobi, 9,1% popiotu, 2-5%
garbnikow, witamig C i E, rutyrg [Dzida 2010a, Nurzjska-Wierdak 2010, Nurigka-
Wierdak i in. 2011], barwniki karotenoidowe i chiddifowe [Kopsell i in. 2005, Golcz
i in. 2006, Taie i in. 2010], prowitamrA oraz zwizki mineralne [Seidler-tioykowska

i in. 2009, Biesiada i Ku2010, Dzida 2010a, Nuragka-Wierdak i in. 2011a, b]. Za-
wartai¢ azotanéw(V) w zielu bazylii wynosi 404,33-783,5@ nkg™ sw. m. i zaley od
terminu zbioru, nawadniania, dawki azotu [Biesiadéus 2010, Nurzyiska-Wierdak
i in. 2011b] oraz dawki wapnia [Dzida 2010a].

OLEJEK ETERYCZNY

Olejek eteryczny ekstrahowany z surowca bazylirakiryzuje si jasry barwg, in-
tensywnym.wiezym, ziotowo-korzennym lub cytrynowym zapachem, zagyia stodlg
i chtodzica nuta balsamicza [Nurzynska-Wierdak 2007b]. Sktadnikami domigaymi
olejku lotnego bazylii & linalol, metylochawikol, eugenol, 1,8-cyneol, geial, neral
i cynamonian metylu, a ich udziat wyrde zaley od czynnikéw genetycznych, ontoge-
netycznych isrodowiskowych [Labra i in. 2004, Nuragka-Wierdak 2001, 2007a, Oz-
can i Chalchat 2008, Hassanpouraghdam i in. 20tb@h$ in. 2010].

Zawarta¢ olejku eterycznego oraz jego sktad chemicznyzaaleduwzym stopniu od
lokalizacji plantacji. Olejek bazylii pospolitej pgskiwany w ranych regionach geogra-
ficznych r@ni si¢ skladem chemicznym i parametrami fizyczno-chenyozn[Vina
i Murillo 2003, Nurzyiska-Wierdak 2007a, Shatar i in. 2007, Benedec 2009, Vani
i in. 2009]. Eckelmann [2002], analizagjsktad chemiczny olejku #aych form i odmian
bazylii wyodrbnit 18 genotypow, ktdre zawiesay réznych proporcjach estragol, mety-
loeugenol, linalol, cynamonian metylu, 1,8-cyneeter metylowy eugenolu, eugenol
i geraniol. Vina i Murillo [2003] wyranili wsréd uprawianych w Kolumbii form bazylii
chemotypy z dominggym udziatlem w olejku: cynamonianu metylu, cynaraoni mety-
lu > linalolu, cynamionianu metylu > linalolu > j8cyneolu oraz linalolu > cynamonia-
nu metylu. Z kolei Vieira i Simon [2006] wydzieli grup gtownych sktadnikéw olejku
eterycznego bazylii: cytral — spatulenol, linalmietylochawikol, linalol — metylochawi-
kol i E-cynamonian metylu.

AKTYWNOSC FARMAKOLOGICZNA

Skladniki czynne ziela bazylii dziatapktywnie na ukiad trawienny, pobudzayy-
dzielanie sokwotlagdkowego, zwgkszap apetyt, przyspieszajtrawienie i przyswajanie
sktadnikéw pokarmowych. Bazylia jest jedm najbardziej cenionych i najgziej uzy-
wanych rglin przyprawowych, a jej aromatyczieieze lub po wysuszeniu ziele stoso-
wane jest jak dodatek do wielu potraw [Golcz i $=id ozykowska 2008, Nurziska-
Wierdak 2010]. Olejek eteryczny oraz ekstrakty elaOcimum basilicuni. wykazup
wielostronne dziatanie na organizm czlowieka: przbaekteryjne, zaréwno w stosunku
do bakterii Gram-dodatnich, jak i Gram-ujemnych B&ad in. 2009, Carovic-Stanko i in.
2010, Moghaddam i in. 2011], przeciwgrzybicze [Adigl i in. 2005, Oxenham i in.
2005], immunomodulugce [Tsai i in. 2011], antyoksydacyjne [Salles Tsin i in.
2006, Politeo i in. 2007, Hussain i in. 2008, Paduri in. 2008, Sekar iin. 2009,
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Chrpova i in. 2010, Taie i in. 2010], kardiotonieziMuralidharan i Dhananjayan 2004],
antyhiperglikemiczne i hipolipidemiczne [Zeggwaghini 2007], przeciwkonwulsyjne
[Ismail 2006].

Skfadniki olejku eterycznego bazylii wykazujakze r&norodny aktywnd¢ biolo-
giczmg. Linalol, bedacy zwigzkiem dominugcym olejku lothego europejskich odmian
bazylii, dziata przeciwzapalnie, przeciwdrobnougivep oraz uspokajago [Peana i in.
2004a, b, Ozek i in. 2010], eugenol dziata chemapogjnie [Vidhya i Devaraj 2011],
a 1,8-cyneol wykazuje aktywié® przeciwzapala i przeciwbdlows oraz sercowo-
naczyniovg [Santos i Rao 2000, Lahlou i in. 2002]. Kontrovjersudzi obecn& mety-
lochawikolu, zwanego feestragolem — zwrku o prawdopodobnym dziataniu kancero-
gennym [De Vincenzi i in. 2000, Kaledin i in. 2009 drugiej jednak strony estragol
wykazuje udokumentowaraktywna¢ w obrbie centralnego uktadu nerwowego: uspo-
kajajaca, przeciwkonwulsyja [Leal-Cardoso i in. 2004], a tal przeciwbakteryjn
[Suppakul i in. 2003], fungistatyczn przeciwgrzybicz [Mtodnicki i Mattawska 2006].
Koncentracja metylochawikolu w olejku eterycznyneyia jest bardzo zrénicowana
[Nurzynska-Wierdak 2001, Telci i in. 2006, Vieira i Sim@006, Seidler-taykowska
i Krél 2008]. Udziat tego sktadnika w olejku jesertylko modyfikowany zmiennizia
srodowiskowa [Shatar i in. 2007], ale tak genetyczmp Koncentracja metylochawikolu
w olejku eterycznym bazylii pochogizej z tropikalnych rejonow Afryki (Kamerun
i Kongo) wynosita 0,8-57,9% [Tchoumbougnang i i608], w olejku brazylijskiej ba-
zylii 1,4-35,9% [Alves i in. 2007], w &inach uprawianych w USA 0,1-71,5% [Zhe-
ljazkov i in. 2008b], a w olejku bazylii z Sudari0—77,2% [Abduelrahman i in. 2009].
Ponadto olejek eteryczn@cimum basilicunmvar. purpurascenanmaze charakteryzowa
si¢ brakiem metylochawikolu [Nurziska-Wierdak 2001] lub jego niewielkloscia [de
Vasconcelos Silva i in. 2003]. Wygkiem jestO. basilicumvar. purpurascenspocho-
dzaca z Rosji, reprezentiga typowy chemotyp estragolowy (94,57%), ktorejjeke
wykazywat, pomimo znacznej #oi estragolu, najstabgszaktywna¢ przeciwbakteryjn
wsrod badanych préb olejku bazyliowego [Carovic-Stank. 2010]. Naley zauway¢,
ze koncentracja estragolu pozostaje w negatywnejl&oji z zawartécia linalolu [Vieira
i Simon 2006], sid wigkszas¢ europejskich odmian bazylii charakteryzuje dominup-
cym udziatem linalolu przy jednocgge niewielkiej ilasici metylochawikolu [Nurziska-
Wierdak 2001, Benedec i in. 2008, Klimankova i 2008, Seidler-Laykowska i Krol
2008, Dzida 2010b], co z pewduiy zwicksza ich warté gospodarcz i mozliwosé
zastosowania zaréwno w produkcji farmaceutyczdy, spaywczej czy kosmetycznej.
Interesujcy jest take fakt wikszej aktywnéci przeciwbakteryjnej olejku lotnego bazy-
li w odniesieniu do jego gtéwnych sktadnikow [Caim-Stanko i in. 2010], co me
wskazywdg na synergizm dziatania wymienionych sktadnikéwjlale
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Summary. Sweet basil Qcimum basilicurm_.), a valuable seasoning, medicinal and oleiferou
plant, probably comes from the tropical regioné\sifa. At present it is grown in the warm regions
of the moderate climatic zone and in sub- and frtpical countries. In Europe basil cultivation is
mainly concentrated in the Mediterranean countiesause of the plant’s high requirements as to
light and heat. The characteristic feature of tpecies is high morphological-developmental
variability (earliness, growth exuberance, planbibasprout branching manner, size, shape and
color of leaves and flowers), as well as that camog chemical composition. More than 150
species are described within this genus and masteoflivisions are based on the morphology of
hues and leaves. The herbal raw material in basiié herbRasilici herbg, containing essential
oil (0.5-2.5%), flavonoids, tanning agents, phenaind saponines, as well as antocyanins and
mineral salts. The basil herb and volatile oil explicitly biologically active, mainly within the
alimentary and nervous system. The immuno-modgadimd antioxidant properties of basil herb
extracts were also proven. The predominant comgerarbasil essential oil are: linalool, methyl
chavicol, eugenol, 1,8-cyneol, garanial, neralwafi as methyl cinnammonate, and their share
remains under distinct influence of genetic, ontadie and environmental factors.
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