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STRESZCZENIE 

Celem pracy była analiza uprawy oraz zbioru aronii czarnoowocowej, a także składu i właściwości związ-

ków biologicznie aktywnych zawartych w owocach i ich potencjalnie prozdrowotnego wpływu na orga-

nizm człowieka. Aronia należy do roślin o małych wymaganiach glebowych, lecz wymaga wielu praco-

chłonnych zabiegów agrotechnicznych. Zbiór owoców z plantacji wielkoobszarowych odbywa się zazwy-

czaj za pomocą kombajnów samobieżnych, przy czym zbiór maszynowy wymaga odpowiedniego nasadze-

nia krzewów oraz prawidłowego doboru parametrów pracy kombajnu, aby ograniczyć uszkodzenia owo-

ców i pędów krzewów. Na podstawie dostępnej literatury przeanalizowano istotne czynniki wpływające na 

prawidłową i optymalną uprawę oraz na zmechanizowany zbiór owoców aronii, a także przedstawiono po-

tencjalne właściwości prozdrowotne i lecznicze tych owoców w profilaktyce chorób cywilizacyjnych. Wy-

kazano, że surowiec ten jest istotny w przemyśle przetwórczym. 

Słowa kluczowe: aronia czarnoowocowa, rolnictwo, aktywność przeciwutleniająca, polifenole, antocyjany, 

zdrowie 

WSTĘP 

Aronia czarnoowocowa Aronia melanocarpa 

(Michx. Ell) to krzew liściasty z rodziny różowatych 

Roseaceae i podrodziny Maloideae, pochodzący 

z Ameryki Północnej [Kokotkiewicz in. 2010]. 

Krzew aronii czarnoowocowej charakteryzuje się 

niewielkimi wymaganiami glebowymi oraz dużą 

odpornością na mróz, a jego wysokość może wyno-

sić od 2 do 3 m. Kwitnie dosyć późno i długo (druga 

połowa maja), w wyniku czego kwiaty nie są nisz-

czone przez wiosenne przymrozki. Krzewy aronii są 

sporadycznie porażane przez choroby i szkodniki, 

stąd też uprawy zwykle nie wymagają stosowania 

chemicznych środków ochrony roślin. Dzięki temu 

nakłady produkcyjne są niewielkie, dodatkowo zaś 

można prowadzić uprawę metodami ekologicznymi, 

bez stosowania preparatów agrochemicznych. Świe-

ży owoc aronii cechuje się cierpkim i gorzkim sma-

kiem. Dojrzałe owoce są kuliste, czarne, zebrane 

w grona, pokryte woskowym nalotem i lekko poły-

skujące. 

W północnej i wschodniej części Europy aronia 

jest bardzo popularnym surowcem do produkcji na 
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skalę przemysłową głównie soków, dżemów, konfi-

tur, napojów, win, likierów i nalewek [Wawer 2006, 

González-Molina i in. 2008, Kokotkiewicz i in. 2010, 

Senderski 2015], ale także herbatek owocowych 

[Olesińska i in. 2017], galaretek oraz do otrzymywa-

nia ekstraktów i barwników spożywczych [Borowska 

i Brzóska 2016]. 

Według danych GUS [2017] produkcja owoców 

aronii w Polsce wyniosła w 2015 r. 43,4 tys. ton, zaś 

w 2016 r. 49,2 tys. ton. Łączne zbiory owoców 

z pozostałych krzewów owocowych i plantacji jago-

dowych prowadzonych w sadach zostały ocenione na 

74,4 tys. ton, tj. o około 26% więcej w stosunku do 

roku 2015. W porównaniu z rokiem 2015 zanotowa-

no znaczne zwiększenie powierzchni uprawy borów-

ki wysokiej oraz aronii [GUS 2017]. Na podstawie 

dostępnych danych szacuje się, że Polska ma 90% 

udziału w światowych zbiorach aronii, będąc naj-

większym producentem tych owoców na świecie. 

Najpopularniejszymi odmianami aronii czarnoowo-

cowej są ‘Viking’ (Finlandia), ‘Nero’ (Czechy), 

‘Aron’ (Dania) oraz polska ‘Galicjanka’, szwedzka 

‘Hugin’, rosyjska ‘Rubina’ i węgierska ‘Fertödi’ 

[Jurikova i in. 2017]. 

Większość owoców przetworzonych do postaci 

koncentratu, soku oraz suszu trafia na eksport do: 

Chorwacji, Czarnogóry, Czech, na Węgry, Słowację, 

do Korei Południowej, Kanady, USA, a nawet do 

Japonii. Surowiec ten mimo właściwości odżyw-

czych i prozdrowotnych nie cieszy się dużą popular-

nością, głównie ze względu na cierpki smak. Małe 

zainteresowanie aronią w Polsce może wynikać rów-

nież z braku odpowiedniej promocji tego owocu 

wśród konsumentów. 

Celem pracy była analiza sposobu uprawy oraz 

zbioru, składu i właściwości związków biologicznie 

aktywnych zawartych w owocach aronii czarnoowo-

cowej i ich wpływu na zdrowie człowieka. 

Mechanizacja uprawy oraz zbioru owoców aronii 
Uprawa oraz produkcja krzewów jagodowych, do 

których należy aronia czarnoowocowa wymaga wielu 

pracochłonnych zabiegów agrotechnicznych. Sadow-

nictwo stosuje w produkcji bardzo intensywne meto-

dy wytwarzania, aby osiągnąć wysokie plony oraz 

owoce dobrej jakości. Ze względu na niewielkie wy-

magania co do ochrony oraz warunków klimatycz-

nych aronia jest dość powszechną rośliną sadowniczą 

uprawianą na plantacjach towarowych. Aby ograni-

czyć koszty oraz usprawnić prace na plantacjach, 

zmechanizowano produkcję owoców poprzez wyko-

rzystanie: sadzarek, podcinaczy krzewów, kosiarek, 

rozsiewaczy nawozów mineralnych, opryskiwaczy 

herbicydów, kombajnów do zbioru owoców oraz 

urządzeń do likwidacji plantacji (karczowania) [Ja-

worski 2010]. 

 

 

  

Rys. 1. Optymalne rozstawy rzędów do zbioru kombajnowego porzeczki i aronii [http://porzeczkomania.republika.pl] 

Fig. 1. The optimum spacing of rows for the combine harvesting of currants and chokeberry 

[http://porzeczkomania.republika.pl]           
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Krzewy aronii mogą być sadzone jak większość 

krzewów i drzew owocowych zarówno jesienią, jak 

i wiosną. Do produkcji towarowej wykorzystuje się 

sadzarki, wśród których najczęściej stosowaną jest 

jednorzędowa sadzarka montowana na układzie za-

wieszenia ciągnika. Roślinom nie sprzyja zbyt głębo-

kie sadzenie, gdyż powoduje to powstawanie dużej 

ilości odrostów korzeniowych [Rusnak 2013]. Aronia 

jest rośliną światłolubną, stąd też przy zbiorze ręcz-

nym krzewy sadzi się w wyznaczonych rzędach 

w rozstawie 3 m między rzędami i 1,5 m w rzędach. 

Zbiór kombajnowy wymaga większej odległości 

między rzędami, aby umożliwić swobodny przejazd 

oraz nawrót pojazdów z maszynami. Zalecana odle-

głość między rzędami powinna zawierać się w prze-

dziale 3,5–4,2 m. Maszynowy zbiór owoców wyma-

ga małych odstępów w rzędach – od 0,4 m do 0,6 m 

(rys. 1) [Glinicki 2006]. 

Owoce zbierane są po 80–90 dniach od kwitnie-

nia. Zbiory aronii zaczynają się od drugiej połowy 

sierpnia i trwają do końca września, a nawet paź-

dziernika, aż do osiągnięcia dojrzałości zbiorczej. 

Wpływ na termin zbioru mają zarówno czynniki 

środowiskowe, jak i warunki pogodowe. Zbiór owo-

ców jest jednokrotny, gdyż owoce dojrzewają rów-

nomiernie, a zbyt późny termin zbioru nie powoduje 

ich opadania tylko marszczenie na krzewie [Rusnak 

2013] oraz sprzyja niszczeniu plantacji przez ptaki 

[Kołodziej 2010]. 

Mechaniczny zbiór owoców może odbywać się 

z wykorzystaniem kombajnów samobieżnych (KPS), 

zbierających owoce z całego rzędu podczas jednego 

przejazdu, oraz kombajnów zaczepianach do ciągni-

ka, zbierających owoce z całych rzędów lub z połowy 

rzędu [Gwozdecki 2003]. Zwykle do zbioru wyko-

rzystuje się „kombajny porzeczkowe” ze względu na 

dojrzewanie aronii po zbiorze porzeczek, dzięki cze-

mu możliwe jest efektywniejsze wykorzystanie 

sprzętu. Maszyny te mogą być wyposażone w uni-

wersalne głowice otrząsające, z możliwością ich 

przestawiania w zależności od uprawy, lub standar-

dowe głowice porzeczkowe i aroniowe, przystoso-

wane specjalnie do zbioru porzeczek lub aronii.  

Wadą kombajnów połówkowych jest konieczność 

dwukrotnego przejazdu przez każdy rząd plantacji, 

w wyniku czego krzewy rozdzielane są dwukrotnie. 

Sytuacja ta sprzyja powstawaniu mechanicznych 

uszkodzeń pędów, a uszkodzone tkanki infekowane 

są przez szkodliwe organizmy, co negatywnie wpły-

wa na zdrowotność plantacji [Rabcewicz 2006]. 

Owoce aronii są bardzo odporne na uszkodzenia 

mechaniczne, zaś średni plon z jednego krzewu po 

kilku latach użytkowania wynosi 6–12 kg rocznie 

[Kołodziej 2010]. 

Obfity zbiór owoców dobrej jakości przy jed-

noczesnej minimalizacji uszkodzeń pędów oraz 

strząsania liści zapewnia prawidłowe wyregulowa-

nie kombajnów oraz odpowiednio dobrane parame-

try ich pracy. Należą do nich: prędkość przetacza-

nia, skok oraz częstotliwość drgań palców otrząsa-

jących [Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa 

2010]. Salamon [2002] w badaniach nad wpływem 

wybranych parametrów kombajnu (KPS-4b) na 

zbiór owoców i powstawanie uszkodzeń krzewów 

roślin jagodowych wykazał znaczący wpływ pręd-

kości roboczej, wielkości amplitudy i częstotliwo-

ści drgań palców na ilość otrząśniętych owoców. 

Określono, że największą efektywność zbioru 

owoców uzyskano, stosując prędkość roboczą 

0,87 km/h, amplitudę 100 mm i częstotliwość 

drgań palców otrząsających 13,7 Hz. Zastosowanie 

powyższych parametrów nie prowadziło do uszko-

dzeń pędów. Dodatkowo stwierdzono, że odległość 

między grzebieniami otrząsającymi na kolumnie 

otrząsacza ma istotne znaczenie dla procesu pozy-

skiwania owoców z krzewów [Salamon 2002]. 

Owoce po zbiorze mogą być przechowywane przez 

parę tygodni w chłodniach o dużej wilgotności 

powietrza (90–95%). 

Skład chemiczny owoców aronii  
Surowcem pozyskiwanym z aronii czarnoowo-

cowej dla potrzeb przemysłu spożywczego, zielar-

skiego i farmaceutycznego są owoce zbierane na 

przełomie sierpnia i września. Zawierają one 17–

29% suchej masy [Białek i in. 2012], z czego śred-

nio 8,5% stanowią cukry [Kołodziej i in. 2010] 

(tab. 1). 
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Tabela 1. Skład chemiczny owoców aronii [Wu i in. 2004] 

Table 1. The chemical composition of chokeberry [Wu et al. 2004] 
 

Składnik 

Ingredient 

Zawartość (%) 

Content (%) 

Woda 

Water 
74,0–83,0 

Sucha masa 

Dry mass 
17,0–29,0 

Cukry 

Sugars 
6,2–10,8 

Tłuszcz 

Fat 
0,14 

Białko 

Protein 
0,7 

Błonnik 

Fiber 
5,62 

Kwasy w przeliczeniu na kwas jabłkowy 

Acids calculated as malic acid 
0,7–1,3 

 
 
 
Tabela 2. Średnia zawartość polifenoli w wybranych owocach [Wu i in. 2004] 

Table 2. The average content of polyphenols in selected fruits [Wu et al. 2004] 
 

Owoce 

Fruit 

Całkowita zawartość polifenoli  

(mg 100 g–1 s.m.) 

The total content of polyphenols  

(mg 100 g–1 d.m.) 

Aronia 

Chokeberry 
2080 

Czarna porzeczka 

Blackcurrant 
560 

Wiśnie 

Cherries 
460 

Truskawki 

Strawberries 
225 

Jeżyny 

Blackberries 
248 

Maliny 

Raspberries 
126 

Borówka amerykańska 

Blueberry 
181–585 

Żurawina 

Cranberry 
120–315 
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Tabela 3. Związki chemiczne występujące w Aronia melanocarpa [D’Alessandro i in. 2013] 

Table 3. The chemical compounds in Aronia melanocarpa [D’Alessandro et al. 2013] 

 

Cząsteczka 

Molecule 
R1 R2 

cyjanidyno-3-O-galaktozyd 

cyanidin-3-O-galactoside 
galaktoza 

galactose 
-OH 

cyjanidyno-3-O-glukozyd 
cyanidin-3-O-glucoside 

glukoza 

glucose 
-OH 

cyjanidyno-3-O-ksylozyd 
cyanidin-3-O-xyloside 

ksyloza 

xylose 
-OH 

cyjanidyno-3-O-arabinozyd 
cyanidin-3-O-arabinoside 

arabinoza 

arabinose 
-OH 

pelargonidyn-3-O-arabinozyd 
pelargonidin-3-O-arabinoside 

arabinoza 

arabinose 
-H 

pelargonidyn-3-O-galaktozyd 
pelargonidin-3-O-galactoside 

galaktoza 

galactose 
-H 

 

  

Owoce aronii charakteryzują się dużą zawartością 

substancji czynnych, pozytywnie wpływających na 

funkcjonowanie ludzkiego organizmu. Stąd też okre-

ślane są one mianem superowocu, superjagody, bądź 

też bomby witaminowej. Do związków tych zalicza-

ne są polifenole obejmujące antocyjany, flawonoidy, 

taniny oraz kwasy fenolowe. W tabeli 2 przedstawio-

no porównanie zawartości polifenoli w różnych owo-

cach. 

Całkowita zawartość związków polifenolowych 

w owocach aronii waha się od 2000 do 8000 mg na 

100 g suchej masy [Kokotkiewicz i in. 2010], w tym 

ok. 25% stanowią antocyjany [Oszmiański i Wojdyło 

2005]. Zawartość poszczególnych grup związków 

zależy przede wszystkim od odmiany, warunków 

uprawy oraz terminu zbioru. Obok czarnej porzeczki 

owoce aronii czarnoowocowej są głównym źródłem 

antocyjanów w klimacie umiarkowanym [Szaniawska 

i in. 2015]. Zaliczane do tej grupy związki determinują 

barwę owoców. Ich odcień zmienia się wraz ze wzro-

stem pH – w kwaśnych roztworach przyjmują barwę 

intensywnie czerwoną, natomiast w zasadowych od 

granatowej do żółtej [Niedworok i Brzozowski 2001]. 

Przeciętna zawartość antocyjanów, zlokalizowanych 

głównie w zewnętrznej warstwie skórki, wynosi ok. 

500 mg na 100 g suchej masy. 

W tabeli 3 przedstawiono chemiczne struktury 

6 najważniejszych związków z grupy antocyjanów 

występujących w owocach aronii, a na rysunku 2 

podstawowy wzór strukturalny antocyjanów. Wśród 

tych związków wykazano obecność głównie glikozy-

dów cyjanidyny, będących pochodnymi galaktozy 

(222 mg 3-O-galaktozyd na 100 g s.m.), arabino-

zy (159 mg 3-O-arabinozyd na 100 g s.m.), gluko-

zyd  (3-O-glukozyd) oraz ksylozy, przy czym  

3-O-ksylozyd jest charakterystyczny dla owoców 

aronii [Białek i in. 2012, Jurkova i in. 2017]. 

Owoce te są bogate w kwasy fenolowe – przede 

wszystkim w kwas chlorogenowy i neochlorogeno-

wy, które stanowią 7,5% całkowitej zawartości poli-

fenoli [Białek i in. 2012]. Zawierają one także gliko-

zydy flawonoidowe stanowiące około 10% całkowi-

tej zawartości fenoli, wśród których przeważa  

3-O-galaktozyd kwercetyny i 3-O-glukozyd kwerce-

tyny [Tian i in. 2017]. Szopa i in. [2017] podają za-

wartość flawonoidów w przeliczeniu na kwercetynę 

wynoszącą 5,3 mg na 1 g s.m. W miąższu owoców 

aronii występuje około 70% procyjanidyn, dalsze 

25% zlokalizowane jest w skórce [Bräunlich i in. 

2013]. Ze względu na dużą liczbę grup -OH wykazu-

ją one silniejsze właściwości przeciwrodnikowe 

w porównaniu z popularną witaminą C czy E.  

Do związków fenolowych należą również garbniki, 

których zawartość wynosi ok. 0,4% [Kołodziej i in. 

2010]. W ich skład wchodzą katechiny i ich dimery, 

kwercetyna oraz taniny. Wraz z kwasami organicz-
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nymi najsilniej wpływają one na cierpki smak owo-

ców aronii. Podczas spożywania owoców dochodzi 

do reakcji tanin z receptorami języka i białkami ślu-

zówki jamy ustnej, w wyniku czego pojawia się od-

czucie ściągania, suchości w ustach i dławienia. Do-

znania towarzyszące konsumpcji owoców sprawiają, 

że nie znajdują one uznania jako owoce deserowe 

spożywane na surowo. Ponad 1,5% tanin zawartych 

w aronii zbudowanych jest z epikatechiny. Tak duży 

udział tej substancji, charakterystyczny dla aronii, 

jest rzadko stwierdzany w grupie owoców jagodo-

wych. Równie unikalną cechą, rzadko spotykaną  

w owocach, jest duża zawartość zarówno antocyja-

nów, jak i garbników [Wawer 2006]. Dzięki dużej 

zawartości związków zaliczanych do grupy proanto-

cyjanidyn owoce aronii odporne są na rozkład mikro-

biologiczny, w wyniku czego zyskują dużą trwałość 

konsumpcyjną [Wawer 2006, Kołodziej i in. 2010]. 

 

 
Rys. 2. Podstawowy wzór strukturalny antocyjanów 

w Aronia melanocarpa [D’Alessandro i in. 2013] 

Fig. 2. Anthocyanins basic structure in Aronia melano-

carpa [D’Alessandro et al. 2013] 

 

Ponadto owoce aronii są źródłem witamin, zwłasz-

cza witaminy C, której zawartość waha się w granicach 

0,013–0,27 mg na 1 g s.m. Poza kwasem L–askor-

binowym zawierają witaminę E, K, B1, B2, B3, B5, B6 

oraz kwas foliowy, a także szereg makro- i mikroele-

mentów, np. magnez, cynk, potas, sód, wapń, żelazo 

[Szopa i in. 2017], jod, molibden, mangan oraz bor 

[Wolski i in. 2007, Białek i in. 2012]. 

Za gorzkomigdałowy zapach owoców aronii odpo-

wiada amigdalina, rozpadająca się na m.in. kwas pru-

ski, zaliczana do grupy glikozydów cyjanogennych. Jej 

zawartość w świeżych owocach wynosi 20,1 mg na 

100 g, w soku 5,7 mg na 100 g, a w wytłokach aż 

52,3 mg na 100 g [Kulling i Rawel 2008]. Na kształto-

wanie się składu chemicznego i ilości substancji ak-

tywnych wpływa odmiana, warunki uprawy oraz ter-

min zbioru. Celowe opóźnianie czasu zbioru owoców 

prowadzi do zwiększenia zawartości antocyjanów, 

garbników i polifenoli [Kołodziej 2010]. 

Potencjalne właściwości prozdrowotne i lecznicze 
owoców aronii 

W przemyśle farmaceutycznym wykorzystuje się 

głównie sok z owoców aronii i syrop aroniowy [Ko-

łodziej i in. 2010], ale także pozostałe produkty ich 

przetwarzania. Oszmiański i Wojdyło [2005] wyka-

zali, że wytłoki mają dużo większą aktywność prze-

ciwutleniającą niż owoce lub sok, stąd też daje to 

możliwość ich wykorzystania w produkcji nutraceu-

tyków [Białek i in. 2012]. 

Ze względu na bogactwo związków aktywnych 

owoce aronii znalazły uznanie w środowisku medycz-

nym. Przeprowadzono liczne badania, w których po-

twierdzono dużą aktywność antyoksydacyjną aronii, 

związaną z zawartością polifenoli. Kulling i Rawel 

[2008] wskazują na ponad 20-krotnie większe zdolno-

ści antyoksydacyjne owoców aronii w porównaniu 

z czerwonymi winogronami. Tym samym aronia za-

wiera więcej tych związków niż owoce bzu czarnego, 

żurawiny, borówki czarnej, jabłek i truskawek, co wy-

kazano w teście ORAC, określającym zdolność do 

zmiatania rodników nadtlenkowych [Kulling i Rawel 

2008]. Dzięki temu owoce te znalazły zastosowanie 

w prewencji i leczeniu nowotworów. Proces ten odby-

wa się na wielu płaszczyznach. Polega np. na wiązaniu 

i obniżaniu toksyczności związków mutagennych, 

m.in. benzo-α-pirenu [Gąsiorowski 1997, Banach i in. 

2017], metali ciężkich [Wawer 2006], co zapobiega 

tworzeniu się reaktywnych form tlenu (wolnych rodni-

ków, sprzyjających kancerogenezie) [Nowak i in. 

2014], hamowaniu podziałów i wzrostu komórek ra-

kowych, pobudzaniu ekspresji genów o charakterze 

supresorów [Białek i in. 2012, Banach i in. 2017]. 

W przypadku spożywania soków czy przetworów 

z aronii przez chorych na nowotwory stwierdzono 

ograniczenie skutków ubocznych leków stosowanych 

w walce z chorobą [Niedworok i Brzozowski 2001]. 



Wilczyński, K., Olesińska, K., Kałwa, K., Kobus,  Z. (2017). Analiza sposobu uprawy, składu, żywieniowych oraz prozdrowotnych 
właściwości owoców aronii czarnoowocowej (Aronia melanocarpa (Michx.) Elliott). Acta Sci. Pol. Technica Agraria, 16(1-2), 3–11. 
DOI: 10.24326/aspta.2017.1-2.1  
 

 

www.wydawnictwo.up.lublin.pl/technica-agraria 
 

9 

Antocyjany obecne w aronii wykazują pozytywny 

wpływ w leczeniu choroby popromiennej, którą do-

świadczalnie wywoływano u szczurów. Wyniki wy-

kazały spadek liczby leukocytów, ograniczenie ilości 

wolnych rodników oraz poprawę zdolności regenera-

cyjnych komórek [Wawer i in. 2012]. Fotoprotekcyj-

ne właściwości aronii nie ograniczają się wyłącznie 

do promieniowania jonizującego. Znalazły zastoso-

wanie w kosmetologii, gdzie wykorzystuje się je do 

absorbcji promieniowania UV [Nowak i in. 2014]. 

Spożywanie owoców aronii korzystnie wpływa na 

wzrok – zmniejsza zapadalność na zwyrodnienie 

plamki żółtej, postępujące wraz z wiekiem, oraz 

sprzyja szybszej regeneracji rodopsyny odpowiadają-

cej za widzenie po zmierzchu i adaptację do ciemno-

ści. Ponadto substancje zawarte w aronii chronią 

siatkówkę oka przed uszkodzeniami, hamują rozwój 

jaskry [Szaniawska i in. 2015] oraz zaćmy. Wzmac-

niają także naczynia włosowate gałki ocznej [Szopa 

i in. 2017]. 

Związki czynne zawarte w owocach aronii 

wszechstronnie wpływają na układ sercowo-

naczyniowy. Obniżają ciśnienie tętnicze krwi, 

zmniejszają objawy niedotlenienia mięśnia serco-

wego [Naruszewicz i in. 2007, Wolski i in. 2007], 

prowadzą do spadku stężenia cholesterolu LDL 

(lipoproteiny o małej gęstości) i wzrostu choleste-

rolu HDL (lipoproteiny wysokiej gęstości), przez 

co działają przeciwmiażdżycowo [Białek i in. 2012, 

Szopa i in. 2017]. Polifenole zawarte w aronii 

uszczelniają naczynia krwionośne, regulują ich 

przepuszczalność [Szaniawska i in. 2015], popra-

wiają elastyczność [Nowak i in. 2014] oraz ograni-

czają stany zapalne śródbłonka poprzez jego ochro-

nę i odbudowę [Kulling i Rawel 2008, Białek i in. 

2012]. Redukują także agregację płytek krwi, przy-

czyniając się do zapobiegania zakrzepom [Kosiorek 

i in. 2013]. 

Poza wspieraniem układu krążenia owoce aronii 

zalecane są w profilaktyce i leczeniu cukrzycy. Sok 

z aronii obniża indeks glikemiczny cukrów prostych, 

prowadząc do zmniejszenia ich wchłaniania. Antocy-

jany i garbniki pobudzają również wydzielanie insu-

liny, a kwas chlorogenowy hamuje wchłanianie cu-

krów z jelita cienkiego. Spożywanie owoców aronii 

pomaga utrzymać właściwą masę ciała (głównie 

przez ograniczenie wchłaniania cukrów, białek i tłusz-

czów) oraz sprzyja regeneracji komórek wątroby, 

które są upośledzane przez zaburzenia metabolizmu 

towarzyszące cukrzycy [Gąsiorowski 1997, Kulling 

i Rawel 2008, Gawryś i in. 2012]. Ponadto podawa-

nie soku z aronii diabetykom może łagodzić przebieg 

choroby, przyczyniając się np. do zmniejszenia pra-

gnienia oraz ilości oddawanego moczu [Wolski i in. 

2007]. Przeprowadzone badania potwierdzają wła-

ściwości przeciwzapalne (ograniczanie ilości produ-

kowanych enzymów stanu zapalnego oraz prosta-

glandyn) [Szaniawska i in. 2015], przeciwbakteryjne 

(na szczepach pałeczek okrężnicy E. coli oraz gron-

kowca złocistego S. aureus) i przeciwwirusowe (wi-

rus grypy A) owoców aronii [Szopa i in. 2017]. 

Możliwe jest również zastosowanie aronii w kon-

serwacji żywności, ponieważ naturalne polifenole 

umożliwiają ograniczenie degradacji lipidów. 

W związku z tym związki te mogą być zamiennikami 

sztucznych konserwantów w przemyśle spożywczym 

i kosmetycznym. 

PODSUMOWANIE 

Uprawy aronii czarnoowocowej, zwłaszcza te wiel-

koobszarowe, są wysoce zmechanizowane. Różnego 

typu maszyny i urządzenia wykorzystywane są na 

wszystkich etapach produkcji sadowniczej owoców, 

przez co konieczne jest uwzględnienie szerokości ro-

boczej sprzętu już na etapie zakładania plantacji. Dzię-

ki wykorzystaniu kombajnów do zbioru owoców zna-

cząco ograniczono kosztochłonność uprawy. 

Obecny stan wiedzy wskazuje na to, że aronia 

czarnoowocowa jest jednym z najbogatszych źródeł 

antocyjanów wśród owoców krzewów jagodowych. 

Ponadto skórka tych owoców jest dobrym źródłem 

błonnika pokarmowego. Wyniki wieloletnich badań 

potwierdzają lecznicze właściwości aronii oraz po-

tencjał w profilaktyce najpoważniejszych chorób 

cywilizacyjnych. Zawarte w tych owocach przeciwu-

tleniacze polifenolowe przynoszą również korzyści 

zdrowotne poprzez oczyszczanie organizmu z nie-

bezpiecznych wolnych rodników. Są one także do-

brym źródłem wielu witamin przeciwutleniających, 

takich jak witamina C, A, E, beta-karoten i kwas 

foliowy oraz minerałów, m.in. potasu, żelaza i man-
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ganu. Ze względu na walory smakowe ten superowoc 

częściej znajduje zastosowanie w lecznictwie aniżeli 

w kuchni. 
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ANALYSIS  OF  CULTIVATION  AND  COMPOSITION,  NUTRITIONAL AND  HEALTH-PROMOTING  

PROPERTIES  OF  BLACK  CHOKEBERRY  FRUIT  (Aronia  melanocarpa  (Michx.)  Elliott) 

ABSTRACT 

The aim of the study was to analyze the cultivation and harvesting chokeberry, and the composition and prop-

erties of the biologically active compounds contained in fruits and their potentially health-promoting effects on 

the human body. Chokeberry is a plant with low soil requirements, but requires many labor-intensive agro-

technical operations. Harvest from large-scale plantations is usually carried out by means of self-propelled 

harvesters. Mechanical harvesting requires appropriate planting shrubs and proper selection of combine har-

vester parameters to reduce the damage to fruit bushes and canes. In the work, based on the available litera-

ture, important factors effect on the correct and optimal cultivation as well as the mechanized harvesting of 

chokeberry are discussed and its potential therapeutic and pro-health properties in the prevention of civiliza-

tion diseases are presented. It was shown that this raw material is important in the processing industry. 

Key words: black chokeberry, agriculture, antioxidant activity, polyphenols, anthocyanins, health 
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