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RENATA NURZYNSKA-WIERDAK

Lebiodka pospolita Origanum vulgare L.) — dziko rosmca
I uprawiana roslina zielarska

Common oreganddriganum vulgare L.) — wild-growing and cultivated
medicinal plant

Streszczenie Lebiodka pospolita z rodziny Lamiaceae jest nabi@j rozpowszechnionym ga-
tunkiem z rodzajlOriganum. Cechy charakterystyczntego gatunku jest intensywny, przyjemny,
ziotowo-korzenny zapach, wynikgy z obecnéci olejku eterycznego. W Polsce lebiodka jest
uprawiana jako r@ina zielarska i ozdobna, wygtuje tez pospolicie na stanowiskach naturalnych.
Surowcem zielarskim jest ziele zbierane na pibee kwitnienia, zawierace oprécz olejku ete-
rycznego zwizki fenolowe, flawonoidy, kwasy organiczne i zuki mineralne. Ekstrakty z su-
rowca oraz olejek wykazajcenne wiéciwosci lecznicze, dziataj antyoksydacyjnie, przeciwza-
palnie, przeciwdrobnoustrojowo. Jako gtéwne skikidoiejku wymieniane & tymol i karwakrol,
sabinen kis-hydrat sabinenu, germakren Bkariofilen, terpinen-4-ol. Olejek eteryczny leblod
dzigki cennym widciwosciom antybakteryjnym oraz antyoksydacyjnym,zady uzywany jako
naturalna substancja ochronna w technolagiwnoici, a take wykorzystywany w przensie
farmaceutycznym.

Stowa kluczowe LamiaceaeQrigani Herba, olejek eteryczny, aktywré biologiczna

POCHODZENIE | OPIS BOTANICZNY

RodzajOriganum (Lamiaceae = jasnotowate) obejmuje ponad 70 gatungodga-
tunkow, odmian, hybryd, &in jednorocznych, wieloletnich i krzewinek, poclzadych
z rejonusrédziemnomorskiego, eurosyberyjskiego i Iranuchza¢ gatunkéw z tego
rodzaju (okoto 75%) wyspuje w zachodniej g#ci obszarusrddziemnomorskiego, 16
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spasrdd nich uwaa sk za endemiczne dla Turcji [Guner i in. 2000}iganum libanoti-
cum Boiss. wystpuje jako gatunek endemiczny w Libanie [Arnold i iR000], a
0. elongatum Emberger et Maire w Maroku i potnocnejeéa srodkowego Atlasu [Fi-
gueredo i in. 2006]0riganum vulgare L. (lebiodka pospolita) jest najbardziej rozpo-
wszechnionym gatunkiem z rodz&Miganum, a obszar jego wygtowania rozejga s

od Azoréw po Tajwan [Russo i in. 1998, D’Antuonio.i 2000, Pardo-De-Santayana i in.
2005, Pirigharnaei i in. 2011]. Lebiodka wystije pospolicie w stanie naturalnym réw-
niez w srodkowej Europie, w tym w Polsce i na Litwie [Mocku in. 2001]. Na Litwie
jest to jedyny dziko rogy gatunek z rodzaj@riganum [Natkevicaite-lvanauskiene 1976].
W Polsce lebiodka nie pospolicie na »u, na skraju laséw, na suchych pagérkach i w wid-
nych lasach [Strzelecka i Kowalski 2000¢dMrz i in. 2006]. Jest tak uprawiana na planta-
cjach i w przydomowych ogrodach jakdlioa zielarska oraz ozdobna.

Fot. 1 Lebiodka pospolita w okresie kwitnienia
Photo 1. Common oregano in a flowering period

Lebiodka pospolita jest bylinoshgajaca ponad 100 cm wysokoi. Jej todyga jest
wzniesiona, gér rozgatziona, niekiedy czerwono nabiegtastie lebiodki § ogonko-
we, szerokojajowate do eliptycznie lancetowatyeholorzegie lub drobno pitkowane, na
todydze ut@one naprzeciwlegle. Grubdlisci zmienia s w wickszym lub mniejszym
stopniu podczas okresu wegetacji, azéak zalenosci od polaenia siedliska. Populacja
lebiodki rosaca w Grecji na wysokmi 950 m n.p.m. miata wksze i grubsze dtie niz
wystepujaca w nizszych i wyszych rejonach [Kofidis i in. 2003]. Lebiodka wyta@a
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liczne, drobne, rowe, réowoliliowe lub biate kwiaty, zebrane w szczytowedpalda-
chy [Strzelecka i Kowalski 2000, Gruszczyk 2010yvigty zawieraj dos¢ duzo nektaru,
owadami zapylacymi s3 gtéwnie pszczoly i trzmiele, odwiedzage takze liczne gatunki
motyli [Comba i in. 1999]. Okres kwitnienia jestudi i trwa od czerwca do wrgeia.
Kwitnienie lebiodki jest obfite, a #&tina w tym czasie jest niezwykle dekoracyjna
(fot. 1). Owocem lebiodki jest roztupnia, rozpagaj s¢ na cztery brunatne, kulistojajo-
wate roztupki (MTN 0,6-1,2 g). Cegltharakterystyczntego gatunku jest gruczotowate
owlosienie calej réiny oraz intensywny, przyjemny, ziotowo-korzenngpach, przypo-
minajgcy zapach macierzanki. Lebiodka jestlirg olejkowg, a zapach nadaje jej tymol
obecny w olejku [Verma i in. 2010, Hussain i in12(. W obebie tego gatunku wyst
puje znaczne zedicowanie, zarébwno morfologiczne, jak i chemicz8elekcja 70 klo-
néw indywidualnych rdin z 59 populacji lebiodki rinego pochodzenia, przeprowadzo-
na we Francji wedtug kryteriow makromorfologicznyetykazata brak korelacji pogi
dzy struktug morfologiczry i chemiczi [Chalchat i Pasquier 1998].

ZBIOR | SZUSZENIE SUROWCA LEBIODKI

Surowcem jest ziele lebiodkDfigani herba), potocznie nazywane oregano, cenione
przede wszystkim jako aromatyczna przyprawa. Ziel@odki zbierane jest z upraw
i stanowisk naturalnych na pegtku kwitnienia ralin. W tym czasie zawiera bowiem
wiecej olejku nk w pozostalych fazach rozwoju [Nykanen 1986, Niska-Wierdak
2009]. Zbior przypada na przetom czerwca i lipaagjne zbiory ména przeprowadza
w sierpniu i wrzéniu, w miae odrastania rdin. Podczas zbioru ziekxina sé kwitngce,
ulistnione i niezdrewniate wierzchotkie@éw. Zbiér ze stanowisk naturalnych i niewiel-
kich upraw jest zwykleeczny. Na wekszych plantacjach ziekeina sé kosiarky z od-
powiednio ustawionym ugzlzeniem tgcym. Zebrany surowiec lebiodki suszye si
naturalnych warunkach, w miejscu zacienionym i pigavnym, lub w suszarni, w tem-
peraturze 35°C. Surowiec najeroztazy¢ cienlky warstwg, aby caty proces przebiegat
prawidtowo. Przegrzanie zbyt grubo razbmego ziela vgze st z powstawaniem tzw.
rozkruszu, obriiajgcego jaké¢ surowca. W procesie suszenia wykorzystuge cairaz
nowoczéniejsze techniki, celem agjniccia jak najlepszej jakai ziét. Suszenie prd
niowo-mikrofalowe przyczynito gido uzyskania lepszej jakm aromatycznej oregano
niz po zastosowaniu podwszonej temperatury [Figiel i in. 2010], co nalg¢tumaczy
wysoky termolabilndcig substancji lotnych olejkéw eterycznych.

OLEJEK ETERYCZNY

Gléwng substang biologicznie aktywn surowca lebiodki jest olejek eteryczny
0 bardzo ranym skfadzie chemicznym, zateym od czynnikéw genetycznycKrodowi-
skowych. Réliny Origanumwulgare L. ssp.vulgare mogy syntetyzowa co najmniej dzieved
chemotypdw olejku eterycznego, ktérych sktadnikdaminupcymi s3: tymol, sabinerirans-
i cishydrat sabinenu, germakren Bkariofilen, ¢)-s-ocimen i g)--ocimen [Chalchat i Pa-
squier 1998, Mockute i in. 2001, Ivask i in. 20@&rma i in. 2010, Hussain i in. 2011].
Dambolena i in. [2010] podgjze O. vulgare var. vulgare byt jedynym spérdd bada-
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nych gatunkoéw z rodzajOriganum, ktérego olejek byt bogaty yrterpinen. D’Antuono
i in. [2000], charakteryzgg dziko rosgce wioskie populacje lebiodki, zidentyfikowali
64 sktadniki olejku eterycznego.

Wymienieni autorzy podzielili populacje lebiodkismce w péinocnych Wioszech
(region Ligurii i Emilii) ze wzgédu na sklad chemiczny olejku eterycznego na trzy
gtéwne grupy: o wysokiej koncentracji substancijieagcych do szlaku biosyntezy kar-
wakrol/tymol, zawierajce seskwiterpeny i do linalolu oraz zasobne w seskwiterpeny.
Na uwag zastuguje szczegdlnie typ linalolowy,¢sto okrglany jako nietypowe orega-
no, potwierdzajcy duzg bioréznorodnd¢ tego gatunku. Chemotyp charakteryzyj s
znacznym udziatem linalolu (15,60%) wystije w Polsce w stanie naturalnym ¢glarz
i in. 2006]. Linalol zidentyfikowano tale w olejku lotnym lebiodki dziko rognej w
dolinie Oltu w Turcji (1200 m n.p.m.), jakkolwiekystepowat tam w niewielkiej iléci
(2,1%). Olejek ten charakteryzowa¢ siatomiast najwkszym udziatem kariofilenu (14,4%),
spatulenolu (11,6%), germakrenu D (8,1%}érpineolu (7,5%) [Sahin i in. 2004].

Badania Russo i in. [1998] wykazaly 56 komponentdejku eterycznego lebiodki
rosmgcej dziko na potudniu Wioch, w Kalabrii. Gtownynkitadnikami olejku byty tymol
i karwakrol, a ich biogenetyczni prekursorpycymen iy-terpinen, to domingge mono-
terpeny. Wymienieni autorzy zidentyfikowali na ptalgie zawartéci fenoli cztery che-
motypy kalabryjskiego oregano: tymolowy, karwakr@yp tymolowo-karwakrolowy
i karwakrolowo-tymolowy, z ktérych pierwszy byt mardziej rozpowszechniony. Olejek
eteryczny francuskich populacji oregano zawieraajwitkszej ilagsici sabinen, germa-
kren D, g-kariofilen, hydratcis-sabinenu, terpinen-4-ol iaglowodory monoterpenowe
[Chalchat i Pasquier 1998]. Lebiodka uprawiana regiech charakteryzujeesduzym
udzialem w olejkup-cymenu (22,3%), tlenku kariofilenu (10,2%), sabing7,9%),y-
terpinenu (5,1%) i niewielkim tymolu (0,34%) [Vereis. 2003]. Olejek eteryczny popu-
lacji oregano dziko rosicych w Macedonii cechowalfadowe ilgci tymolu, brak kar-
wakrolu, a jego gtéwnymi sktadnikami bybrpinen (40,0-67,5%) g-kariofilen (7,4—
—26,6%) [Hristova i in. 1999].

Badania sktadu chemicznego lebiodki uprawianej visé® [Nurzyiska-Wierdak
2009] wykazalyze zawarté¢ olejku w zielu z tej strefy klimatycznej wynosial 0,20
do 0,58%; najmniejsza byta w fazie przed kwitniemi@ najwgksza na pocgku kwit-
nienia. Olejek charakteryzowatgsdominupcym udziatem sabinenu, germakrenu D,
E-kariofilenu, @)-p-ocimenu iy-terpinenu. Olejek pochodey z ziela zbieranego w po-
czatkowym okresie kwitnienia odznaczat siajwicksz liczbg komponentow, najmniej-
szy za& pozyskiwany w fazie gkéw kwiatowych [Nurzyiska-Wierdak 2009]. Lebiodka
wystepujaca w Polsce w stanie naturalnym charakteryzgjéardzo rénorodry kompo-
zycja olejku eterycznego, a jego domigeymi skladnikami g. sabinen (5,46—35,52%),
terpinen-4-ol (0,96-18,48%), cyneol (0,75-13,03%ekariofilen (0,39-11,85%) i tlenek
kariofilenu (0,13-12,79%); tymol wygiuje na ogdt w mniejszej #oi (0,21-7,35%) [W-
glarz i in. 2006]. Olejek eteryczny lebiodki dzikasrycej w Estonii cechowata zmicowana
zawartd¢ linalolu (0,3-20,6%)p5-kariofilenu (1,3-45,0%), germakrenu D (0,7—-21,086)n-
ku kariofilenu (1,5-31,3%) i spatulenolu (0,9-10)1@%ask i in. 2005]. Badania Mockute
i in. [2001] wskazatyze sktadnikami dominggymi olejku eterycznego lebiodki wgpljacej
na Litwie na stanowiskach naturalnych jest tym®,336), terpinen-4-0l<39,5%), sabinen
(£40,1%) icishydrat sabinenu<é1,2%). Lebiodk dziko rosmca w Finlandii charakteryzo-
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wat bogaty sktad olejku eterycznego (82 komponemtyitorym dominowaly: germakren D
(typ weglowodorowy), karwakrol (typ fenolowy) oraz germakiD i karwakrol w podobnych
ilosciach (typ mieszany) [Nykanen 1986].

Verma i in. [2010] wykazali znaczne zricowanie ilgciowe i jakgciowe olejku
eterycznego lebiodki pochogtzej z zachodnich Himalajéw i uprawianej w podobnych
warunkach klimatycznych w Indiach (region Uttarakéip Badane rdiny 17 populacji
oregano zawieraty od 0,07 do 0,80% olejku w zighktorego sklad wchodzity gglo-
wodory monoterpenowe (2,85-69,2%), utlenionglawodory (od iléci sladowych do
58,57%), wgglowodory seskwiterpenowe (0,29-42,14%), utleniseskwiterpeny (od
ilosci $ladowych do 24,44%), monoterpenoidy fenolowe (2268049%) i alkohole
alifatyczne (od iléci sladowych do 2,71%) [Verma i in. 2010].

Wyniki przytoczonych badadowodz znacznego zedicowania zawartei i skladu
chemicznego olejku eterycznego lebiodki pospoliteraleznosci od czynnikéw gene-
tycznych, ontogenetycznychsiodowiskowych. Ma to die znaczenie w wykorzystaniu
olejku oraz ekstraktow z surowca w medycynie. Najisejsze ranice dotycza zawarto-
sci fenoli: tymolu i karwakrolu, ktérych udziat w elku oregano jest bardzo zmienny.
Jak wynika z bada Nostro i in. [2004], wraiwo$¢ metycylino-opornych szczepéw
bakterii z rodzaji®aphylococcus zalery od stzenia tymolu, karwakrolu i samego olejku
eterycznego lebiodki. Zwkszony zatem udziat tych skladnikdw w olejku zamkazé
si¢ elementem pegujacym jego aktywné&t przeciwdrobnoustrojoav

POZOSTALE SUBSTANCJE AKTYWNE

Ziele lebiodki jest bogatymrodiem substanciji biologicznie aktywnych o $davo-
sciach antyoksydacyjnych [Radusiene i in. 2008, Bein i in. 2009]. W 100 g surowca
oznaczono 1406-2221 mg fenoli, 4,2-23,1 mg kwasasKorbinowego oraz 25,5-
-51,0 mg karotenoidéw, przy czymewej zwazkOow fenolowych stwierdzono w suchym
materiale, a kwasu L-askorbinowego oraz karotenwiddw $wiezym [Capecka i in.
2005]. Lebiodka postrzegana jest jako cefmielto kwasu rozmarynowego (0,12-6,8%),
zwigzku charakteryzaiego s wkasciwosciami terapeutycznymi [Fecka i in. 2002, Fujie
i in. 2003]. Kwas rozmarynowy jest domigaym zwizkiem fenolowymO. vulgare;
jego zawart&: w ekstrakcie z kwiatéw wynosi 0,99-9,65 miy g lisci 1,11-7,42 mg§

a z todyg 0,53-0,77 mg'gRadusiene i in. 2008]. W surowcu lebiodki wykaaabec-
nos¢ kwasu ursolowego (3,80 mg™g kwasu oleanolowego (4,20 mg™)g
p-sitosterolu (5,40 mg i triakontanolu (6,12 mg 1 [Rao i in. 2011]. Ziele lebiodki
zawiera take sktadniki mineralne, w wkszej ilagsci wam, potas, magnez, fosfor, siark
i cynk [Ozcan 2004]. Sktadniki mineralne, pefre znacaca role w prawidtowym funk-
cjonowaniu organizmu cztowieka, mpgoéwniez bra¢ udziat w biosyntezie gtéwnych
sktadnikéw olejku eterycznego. Kanias i in. [1998]kazali istotra korelacg pomidzy
zawartdcia pierwiastkowsladowych ogdtem (Fe, Cr, Zn) a koncentsakprwakrolu,
tymolu orazd-kadinenu, zawarteia chromu,zelaza i tymolu oraz niektorymi mikroele-
mentami a karwakrolem w olejku oregano. Autorzguwjeruj ponadtoze wyzsza kon-
centracjazelaza i chromu zwksza zawart@ karwakrolu oraz zmniejsza udziat tymolu
w olejku lebiodki, a europ (Eu) me odgrywa pewry role w metabolizmieOriganum
vulgare [Kanias i in. 1998].
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AKTYWNOSC BIOLOGICZNA OREGANO

Ziele lebiodki pospolitej nie jest surowcem farmpkalnym, jakkolwiek wykorzy-
stywane jest szeroko jako przyprawa oraz do prgdekstraktéw i olejku eterycznego.
Woyciagi z surowca oraz olejek dziadapdkazajaco i wykrztisnie, take zotciopednie.
Stosowanesgsjako lek poprawiajcy trawienie, do ptukania jamy ustnej i gardia,icloa-
lacji w stanach zapalnych gérnych drog oddechowy@z do kpieli leczniczych (ole-
jek). Swieze i suszone ziele jestzeenion aromatycza przypraw do r&znych potraw
oraz skltadnikiem mieszanek przyprawowych (ziotayanosalskie).

AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJINA

Ekstrakty z surowca lebiodki oraz olejek eterycmkazup aktywnaé antyoksy-
dacyjm i przeciwzapalg [Capecka i in. 2005, Yoshino i in. 2006, Hussain.i2011].
Aktywnosé przeciwutleniagjca wynika z obecrigi réznych aktywnych zwizkéw [Ben-
dini i in. 2002], w tym take olejku eterycznego. Efekt antyoksydacyjny oldjmego
lebiodki spowodowany jest obedimy tymolu i karwakrolu [Kulisic i in. 2004, Bozin
i in. 2006], ale maliwy jest take synergizm pomidzy sktadnikami zawieragymi tlen:
1-octen-3-olem, borneolem, tymolem i karwakrolenuljic i in. 2004]. Olejek eterycz-
ny oregano wykazuje silniejgaktywna¢ antyoksydacyjm niz olejek eteryczny majeranku
[Hussain i in. 2011]. Sita dziatania olejku oreggest zwijzana z jego sktadem chemicz-
nym, ktory jest bardzo z#dicowany [Nykanen 198@&usso i in. 1998, Verma i in. 2010].

Silne witaciwosci przeciwutleniagce maj takze zwigzki fenolowe obecne w licz-
nych ziotach. Tak aktywna¢ wykazuje ekstrakt metanolowy zeiezego ziela oregano,
w ktérym oznaczono obecfiokwasu rozmarynowego, protokatechinowego i kawowego
[Fujie i in. 2003]. Rodriguez i in. [2006] wykazalktywna¢ antyoksydacyjs ekstraktu
z suchego ziela oregano, zawigcajgo oprécz zwgzkoéw fenolowych take inne sklad-
niki o strukturze flawononéw, dihydroflawonoli, fl@noli i flawonéw. Capecka i in.
[2006] poday, ze zarOwnawieze, jak i suche ziele oregano oraz innycélinaz rodziny
Lamiaceae jest bogatymodiem antyoksydantow, szczego6lnie z grupyaziow feno-
lowych. Wydaje si, ze aktywnd¢ antyoksydacyjna ekstraktu z oregano przyczyrga si
do jego profilaktycznego dziatania przeciwko chanwbzapalnym, szczegélnie o podto-
zu stresowym [Yoshino i in. 2006]. Wyniki tg senne z uwagi na fakt powszechnego
wykorzystywania lebiodki w formie zaréwriaviezego, jak i suchego ziela.

AKTYWNOSC PRZECIWDROBNOUSTROJOWA

Olejek lebiodki wykazuje tale aktywnad¢ przeciwdrobnoustrojogvw odniesieniu
do bakterii chorobotwdrczych dla cztowieka &l oraz rozwijagcych sé w zywnosci
[Baratta i in. 1998, Burt i Reinders 2003, Hussaiim. 2011]. Naturalne substancje
o dziataniu antyoksydacyjnym i przeciwdrobnoustrjm, w tym olejki eteryczne, mgj
duze znaczenie w technologiywnosci. Olejek oregano jest postrzegany jako obigny;
nowy srodek ograniczagy wzrost i przetrwanie bakterii patogenicznychzywnosci
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[Bussata i in. 2007, de Barros i in. 2009]. Sahim {2004] podaj, ze olejekO. vulgare
var. vulgare ma znaczny potencjat aktyw§w antymikrobowej przeciwko 15 szczepom
bakterii oraz 15 gatunkom grzybow chorobotworczyeaitomiast ekstrakt metanolowy
nie wykazywat aktywnéci antybakteryjnej. Z badaHussaina i in. [2011] wynikaze
olejek lebiodkowy i majerankowy mapodobny potencjat antybakteryjny i cytotoksycz-
ny, ale tylko olejek oregano wykazuje aktywaantymalaryczy Olejek oregano ma
silne wiaciwosci przeciwdrobnoustrojowe, nawet w odniesieniu dieleopornych
szczepobw, takich jalPseudomonas aeruginosa i Escherichia coli, dziata te przeciw-
grzybiczo [Penalver i in. 2005, Bozin i in. 2008{ktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa
olejku oregano jest najprawdopodobniej g@ina z obecrigiag tymolu i karwakrolu
[Lambert i in. 2001, Nostro i in. 2004, Bozin i P006]. Mieszanina tymolu i karwakro-
lu w odpowiednich proporcjach me zwigkszy¢ inhibicje w stosunku dd°. aeruginosa
i S aureus w poréwnaniu z dziataniem samego olejku [Lambart.i2001]. Z drugiej
jednak strony, olejek oregano zawigrj 18,66%cis-hydratu sabinenu, 12,19% terpi-
neolu, 9,00% karwakrolu i 6,86%-cymenu, wykazywat aktywrié antymikrobovy
w stosunku do wszystkich badanych bakterii Grarsram-, z wyjtkiem P. aeruginosa
[Albado i in. 2001]. Poréwnanie aktywfm przeciwbakteryjnej i przeciwgrzybiczej
olejkéw eterycznych ekstrahowanych z surowca bazytianku i oregano wskazatee
najbardziej aktywny w tym zakresie byt olejek onregdBozin i in. 2006]. Aktywnét
przeciwgrzybicza olejku eteryczne@® vulgare przeciwko Candida spp. sugerujeze
podawanie produktu nie by alternatywn formg leczenia grzybic [Cleff i in. 2010].
Olejek eteryczny oregano wykazuje izakdzialanie przeciwpagginicze. Santoro
i in. [2007] stwierdzili jego aktywni przeciwkoswidrowcowi amerykaskiemu, paso-
zytniczemu pierwotniakowi wywotgpemu tropikalg chorolz Chagasa. Wedtug tych
autoréw najbardziej aktywny w tym zakresie jestdyimmaze on by sktadnikiem odpowie-
dzialnym za wiéciwosci przeciwpasytnicze. Wyniki opisanych bafdamnog; by¢ niezwykle
pomocne przy opracowaniu receptury skutecznychalek@turalnych do zwalczania choréb
pasaytniczych. Autorzy sugergjtez, ze olejek oregano zawiegay sktadniki o cennych
wiasciwosciach antybakteryjnych i antyoksydacyjnych zmadby¢ wywany jako naturalna
substancja ochronna w technoldgivnosci, a take w przemgle farmaceutycznym.

POZOSTALE RODZAJE AKTYWNGCI

Ziele lebiodki wykazuje tate inne rodzaje aktywroi biologicznej. Fenylopropano-
idy zawarte w olejku eterycznym oregano dzijajzeciwzakrzepowo i magby¢ brane
pod uwag jako substancje lecznicze oraz o dziataniu prktijieznym [Tognolini i in.
2006]. Wodne ekstrakty z surowca lebiodki dzigtaptyhiperglikemicznie [Lemhadri
iin. 2004]. Ponadto olejek oregano ieomi& zastosowanie w ekologicznej ochronie
roslin. Jest skutecznym insektycydem [Karpoubhtsis iLi#98], repelentem w stosunku do
roznych szkodnikéw, npslimakow [Vokou i in. 1998], dziata przeciwnicienianOka
i in. 2000]. To ostatnie dziatanie przypisuje gtéwnie obecnéci w olejku karwakrolu,
anetolu, tymolu i karwonu [Oka i in. 2000].
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PODSUMOWANIE

Lebiodka pospolita, wyspujaca w Polsce w stanie naturalnym i w uprawie, hale
do cennych gatunkéw §lin aromatycznych, przyprawowych i leczniczych. Igi¢ebio-
dki bogate jest w substancje biologicznie aktywolejek eteryczny, zwiki fenolowe,
flawonoidy, kwasy organiczne i sktadniki minerali@ktad chemiczny surowca podlega
w das¢ znacznym stopniu zmieném genetycznej, ontogenetycznegrodowiskowe;.
Szczegolnie istotne zmiany mpgachodzi w kompozycji olejku eterycznego, gtéwnej
substancji biologicznie czynnej surowca. Observgigenaczne zrinicowanie morfolo-
giczne i chemiczne w okinie tego gatunku, w tym ta& zwhzane z biosyntezolejku
eterycznego. \Atéd sktadnikow dominagych olejku eterycznego lebiodki pospolitej
wymienia sg: tymol i karwakrol, sabinen icishydrat sabinenu, germakren D,
[S-kariofilen, terpinen-4-ol, ktérych udziat e by bardzo zrénicowany. Obecn@
karwakrolu i tymolu jest najprawdopodobniej przyagysilnych widciwosci antyoksy-
dacyjnych i antymikrobowych surowca oraz otrzymyegm z niego olejku eterycznego.
Aktywnos¢ biologiczna surowca lebiodki oraz pozyskiwaneguiegjo olejku eteryczne-
go predestynuje te produkty do grupy cennych lek@turalnych, biokonserwantéw
i ekologicznychsrodkéw ochrony rélin. Nalezy podkreli¢ szczegoblnie aktywrio anty-
oksydacyja O. vulgare, dziki ktérej maze by wykorzystana w zapobieganiu rozwojo-
wi choréb nowotworowych, a tak silne wtaciwosci przeciwdrobnoustrojowe.
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Summary. Oregano, from the Lamiaceae family, is the mostespread among all species of the
genusOriganum. A characteristic feature of this species isntemsive, pleasant, herbal and spicy
smell associated with the presence of the essaittidh Poland oregano is grown as an herbal and
ornamental plant, but it is also commonly foundthe wild. The herbal material comprises the
herb, harvested at the beginning of flowering, Wtiontains, in addition to essential oil, phenolic
compounds, flavonoids, organic acids, and minesedgounds. Oregano herb extracts and essen-
tial oil exhibit valuable therapeutic propertiesdatey also have antioxidant, anti-inflammatory
and antimicrobial effects. The following compourads mentioned as the main components of its
essential oil: thymol and carvacrol, sabinene agsabinene hydrate, germacrene D,
p-caryophyllene, terpinen-4-ol. Owing to its valualdntibacterial and antioxidant properties,
oregano essential oil can be used as a naturaqgbinat substance in food technology as well as in
the pharmaceutical industry.
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