
 

A N N A L E S  
U N I V E R S I T A T I S  M A R I A E  C U R I E - S K Ł O D O W S K A  

L U B L I N  –  P O L O N I A  
 VOL. XXII(1) SECTIO EEE 2012 

Katedra Warzywnictwa i Roślin Leczniczych, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,  
ul. St. Leszczyńskiego 58, 20-068 Lublin 
e-mail: renata.nurzynska@up.lublin.pl 

 

 
 

RENATA NURZYŃSKA-WIERDAK 
  
 

Ocimum basilicum L. – wartościowa roślina przyprawowa,  
lecznicza i olejkodajna. Praca przeglądowa 

Ocimum basilicum L. – a valuable spice, medicinal and oleiferous plant. A review 

Streszczenie. Bazylia pospolita (Ocimum basilicum L.) – wartościowa roślina przyprawowa, 
lecznicza i olejkodajna – pochodzi prawdopodobnie z tropikalnych rejonów Azji. Uprawiana jest 
obecnie w ciepłych rejonach strefy klimatu umiarkowanego oraz w krajach pod- i międzyzwrotni-
kowych. W Europie uprawa bazylii koncentruje się głównie w krajach śródziemnomorskich, z u-
wagi na duże wymagania świetlne i termiczne rośliny. Gatunek ten cechuje duża zmienność mor-
fologiczno-rozwojowa (wczesność, bujność wzrostu, pokrój rośliny, sposób rozgałęzienia pędu, 
wielkość, kształt oraz zabarwienie liści i kwiatów) oraz składu chemicznego. Opisywanych jest 
ponad 150 gatunków w obrębie tego rodzaju, przy czym większość podziałów oparta jest na mor-
fologii i barwie liści. Surowcem zielarskim bazylii jest ziele (Basilici herba), zawierające olejek 
eteryczny (0,5–2,5%), flawonoidy, garbniki, związki fenolowe, saponinowe oraz antocyjany i sole 
mineralne. Ziele bazylii oraz olejek lotny charakteryzuje wyraźna aktywność biologiczna, głównie 
w obrębie układu pokarmowego i nerwowego; dowiedziono też właściwości immunomodulacyj-
nych i antyoksydacyjnych ekstraktów z ziela bazylii. Składnikami dominującymi olejku eteryczne-
go bazylii są: linalol, metylochawikol, eugenol, 1,8-cyneol, garanial, neral i cynamonian metylu, 
a ich udział pozostaje pod wyraźnym wpływem czynników genetycznych, ontogenetycznych 
i środowiskowych.  
 
Słowa kluczowe: Lamiaceae, Basilici herba, olejek eteryczny, aktywność biologiczna, warunki uprawy 

WSTĘP 

Rośliny lecznicze stanowiły od najdawniejszych czasów podstawowe źródło leków, 
a wiedza o ich działaniu i zastosowaniu była przekazywana kolejnym pokoleniom. Po-
dobnie jak w zachodniej Europie, polska sztuka leczenia roślinami wzięła swój początek 
ze średniowiecznego zielarstwa, a następnie z późniejszego tradycyjnego leczenia środ-
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kami naturalnymi rozwinęła się w nowoczesną metodę leczenia, zwaną fitoterapią [Lu-
tomski 2000, 2002]. Obecnie obserwuje się wzrost zainteresowania lekami roślinnymi, 
które są łatwo dostępne i mogą być alternatywą wobec leków syntetycznych. Wiele ga-
tunków roślin zielarskich znalazło zastosowanie również jako przyprawy, a ich właściwo-
ści aromatyczne oraz lecznicze wpływają korzystnie na proces trawienia i przyswajania 
składników pokarmowych. Jedną z takich roślin jest bazylia pospolita, Ocimum basili-
cum L., stosowana nie tylko jako przyprawa, ale także jako środek leczniczy, aromatycz-
ny i kosmetyczny [Golcz i Seidler-Łożykowska 2008, Nurzyńska-Wierdak 2010]. Łaciń-
ska nazwa bazylii pochodzi z greckiego słowa okimoin – „pachnie” oraz łacińskiego 
basilicum – „królewski”. W starożytnej Grecji bazylia pojawiała się w literaturze pod 
nazwą ocimion. Opisywał ją już Hipokrates (V/IV w. p.n.e.) w dziele Corpus Hippocra-
ticum. Teofrast z Eresos (IV/III w. p.n.e.) wykazywał lecznicze działanie olejków ete-
rycznych w dziele Co się tyczy zapachów. Wzmianki o bazylii możemy znaleźć także 
w licznych dziełach rzymskich uczonych: Dioskurydesa (I w. n.e.), Columelli (I w. n.e.), 
Galenusa (I/II w. n.e.), Palladiusa (IV/V w. n.e.) i Caeliusa (V w. n.e.) [Czygan 1997, 
Golcz i Seidler-Łożykowska 2008].  

POCHODZENIE  I  ZRÓŻNICOWANIE  GATUNKU 

W obrębie rodzaju Ocimum znanych jest około 200 różnych gatunków, które pod 
wpływem odmiennych warunków ekologicznych wykształciły liczne odmiany i formy, 
różniące się zarówno cechami morfologicznymi, jak i ilością oraz jakością olejku ete-
rycznego [Grayer i in. 1996, Putievsky i in. 1999, Nurzyńska-Wierdak 2001, Vina i Mu-
rillo 2003, Svecova i Neugebauerova 2010]. Bazylia pospolita pochodzi prawdopodob-
nie z Indii. Do Grecji została przywieziona w czasie wypraw wojennych Aleksandra 
Wielkiego, skąd trafiła do innych krajów śródziemnomorskich [Podbielkowski 1992]. 
Obecnie uprawiana jest zarówno w krajach podzwrotnikowych Azji, Afryki, Ameryki, 
jak i śródziemnomorskich na południu Europy oraz w strefie klimatu umiarkowanego, 
w zachodniej, środkowej i północnej Europie.  

Bazylia pospolita Ocimum basilicum L., zwana też ogrodową, wonną i właściwą, jest 
rośliną zielną, jednoroczną, z rodziny jasnotowatych (Lamiaceae). Dorasta do 50–70 cm, 
łodygę ma prosto wzniesioną, czterokanciastą, ulistnioną. Liście bazylii ułożone są na 
łodydze naprzeciwlegle, są ogonkowe, zielone lub czerwono-fioletowe, błyszczące, 
kształtu jajowato-romboidalnego [Golcz i Seidler-Łożykowska 2008]. Kwiaty bazylii, 
białe lub różowe, wyrastają w nibyokółkach w kątach liści, w górnej części pędu (fot. 1). 
Bazylia kwitnie od czerwca do września, owocem jest poczwórna rozłupnia. Cechą cha-
rakterystyczną rośliny jest mocny, swoisty, korzenno-balsamiczny aromat; jest to także 
gatunek miododajny [Nurzyńska-Wierdak 2007a, b, 2010].  

W obrębie gatunku Ocimum basilicum L. można zauważyć duże zróżnicowanie nie 
tylko zawartości i składu olejku [Miele i in. 2001, Purkayastha i Nath 2006, Telci i in. 
2006, Alves i in. 2007, Benedec i in. 2009, Koba i in. 2009, Hassanpouraghdam i in. 
2010], ale przede wszystkim cech morfologiczno-rozwojowych, jak: wczesność, bujność 
wzrostu, pokrój rośliny, sposób rozgałęzienia pędu, wielkość, kształt oraz zabarwienie 
liści i kwiatów [Labra i in. 2004, Vieira i Simon 2006, Nurzyńska-Wierdak 2007a, b, 
Abduelrahman i in. 2009, Svecova i Neugebauerova 2010]. Wyodrębnia się pięć pod-
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stawowych grup roślin bazylii różniących się między sobą wielkością i zabarwieniem 
liści: rośliny o liściach drobnych – formy: fyn (fein); rośliny o liściach średnich – formy: 
mittelgross, finoverde; rośliny o liściach średniej wielkości i zabarwieniu antocyjano-
wym, odmiany: Dark Opal, Opal, Rubin, Purple, Purple Ruuffles, Ferry Morse; rośliny 
o liściach dużych – formy: genovese (genovese a grandifolgia), gross, Sweet Basil, 
selekcjonowane w Holandii i USA, Sweet Dani; rośliny o liściach sałatowych – formy: 
fenille de laitue (foglia di lattuga, lettuce leaf basil), odmiany: Napoletano, Lettuce 
Leaf, Italian Large Leaf [Ropolewska-Rodak 1998, Golcz i Seidler-Łożykowska 2008, 
http://hortiplex.gardenweb.com, http://www.petesherbs.com/basil.htm].  

 

  
Fot. 1. Kwiatostany bazylii pospolitej (fot. R. Nurzyńska-Wierdak)  

Photo 1. The inflorescences of sweet basil 
 
Badania taksonomiczne rodzaju Ocimum są trudne, z uwagi na dużą ingerencję 

człowieka (selekcja, uprawa, krzyżowanie). Określa się ponad 150 gatunków w obrębie 
tego rodzaju, przy czym większość podziałów oparta jest na morfologii i barwie liści – 
cechach zależnych od czynników środowiskowych [Labra i in. 2004]. Optymalnym po-
dejściem do weryfikacji taksonomii Ocimum basilicum L. wydaje się być łączna analiza 
cech morfologicznych, kompozycji olejku eterycznego i markerów molekularnych [Labra i in. 
2004, Vieira i Simon 2006, Nurzyńska-Wierdak 2007a, Svecova i Neugebauerova 2010].  

 
WYMAGANIA  KLIMATYCZNE  I  UPRAWA 

Obecnie bazylia uprawiana jest w ciepłych regionach strefy klimatu umiarkowanego 
oraz w krajach podzwrotnikowych i międzyzwrotnikowych [Özcan i Chalchat 2002]. 
W Europie uprawa tej rośliny koncentruje się głównie w krajach śródziemnomorskich, na 
mniejszą skalę uprawiana jest też na Ukrainie, w Bułgarii, Węgrzech, Słowacji, Cze-
chach, Niemczech i Polsce [Golcz i Seidler-Łożykowska 2008]. Bazylia, jako roślina 
pochodzenia tropikalnego, ma duże wymagania termiczne. Temperatura istotnie wpływa 
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na liczbę kwiatostanów i termin kwitnienia, a także zawartość i skład chemiczny olejku. 
Rośliny uprawiane w temperaturze 25ºC zawierają więcej olejku lotnego niż uprawiane 
w temperaturze 15ºC [Chang i in. 2007]. Optymalne warunki do produkcji świeżego 
ziela bazylii to temperatura 30/25ºC i 12-godzinny dzień [Noguchi i Ichimura 2007]. 
Gatunek ten charakteryzuje się ponadto dużymi wymaganiami świetlnymi; światło sty-
muluje wzrost roślin, a także ma wpływ na ich skład chemiczny [Rakic i Johnson 2002, 
Chang i in. 2008]. Rośliny bazylii doświetlane przez 3 godziny światłem UV-B przez 2 
tygodnie miały skrócone pędy, cieńsze blaszki liściowe, więcej pędów bocznych oraz 
suchej masy. Ponadto promieniowanie UV-B stymulowało syntezę eugenolu, 1,8-cyneolu 
i linalolu w olejku eterycznym bazylii [Nitz i Schnitzler 2004, Chang i in. 2009].  

Bazylia najlepiej rośnie i plonuje na glebie żyznej, zasobnej w składniki pokarmowe i wo-
dę [Biesiada i Kuś 2010, Nurzyńska-Wierdak 2010]. Aplikacja azotu wpływa na zwiększenie 
plonu ziela i olejku oraz modyfikuje kompozycję olejku eterycznego bazylii [Sifola i Barbieri 
2006, Rao i in. 2007, Sarab i in. 2008, Zheljazkov i in. 2008a, Daneshian i in. 2009]. Zwięk-
szenie dawki azotu powoduje wzrost współczynnika ulistowienia LAI, co wynika raczej 
z większej liczby liści na roślinie niż z ich indywidualnego rozwinięcia [Sifola i Barbieri 
2006]. Nawożenie azotowe wywiera również istotny wpływ na aktywność antyoksydacyjną 
bazylii poprzez modyfikację zawartości związków fenolowych [Nguyen i Niemeyer 2008], 
a także przyczynia się do zwiększenia koncentracji białka i składników mineralnych w zielu 
[Biesiada i Kuś 2010, Nurzyńska-Wierdak i in. 2011a, b].  

Oprócz azotu, wpływ na wzrost, plon i skład chemiczny bazylii ma potas [Nurzyń-
ska-Wierdak i in. 2011b]. Zwiększenie dawki potasu przyczynia się do wzrostu koncen-
tracji związków fenolowych, odpowiedzialnych za aktywność antyoksydacyjną bazylii 
[Nguyen i in. 2010]. Aplikacja fosforu z kolei powoduje zwiększenie zawartości olejku 
eterycznego w zielu bazylii, a także wysokości roślin oraz długości okółków kwiatosta-
nowych, jakkolwiek nie wpływa na masę roślin [Ramezani i in. 2009]. Bazylia nie jest 
wrażliwa na nadmierne zasolenie gleby, a dolistne stosowanie żelaza i/lub cynku zwięk-
sza jej tolerancję na stres solny [Said-Al Ahl i Mahmoud 2010]. Dodatkowo bazylia 
może być uprawiana na glebach zasobnych w Cd, Pb i Cu bez ryzyka transferu tych 
pierwiastków do olejku lotnego oraz bez istotnych zmian jego kompozycji [Zheljazkov 
i in. 2006]. Na uprawę bazylii korzystnie wpływa dolistne stosowanie azotu w postaci 
mocznika. Zabieg ten przyczynia się do zwiększenia wysokości i masy roślin, liczby 
kwiatostanów, plonu świeżego ziela oraz wielkości liści; powoduje również wzrost kon-
centracji N-NO3, N-NH4, K i Ca [Nurzyńska-Wierdak 2011, Nurzyńska-Wierdak 
i Borowski 2011, Nurzyńska-Wierdak i in. 2011a].  

SKŁAD CHEMICZNY SUROWCA 

Surowcem zielarskim bazylii jest ziele, Basilici herba, zbierane podczas pełnego 
kwitnienia roślin. Ziele bazylii zawiera 0,5–2,5% olejku eterycznego o zmiennym skła-
dzie chemicznym [Alves i in. 2007, Nurzyńska-Wierdak 2007a, Seidler-Łożykowska 
i Król 2008, Zheljazkov i in. 2008b, Seidler-Łożykowska i in. 2009, Padalia i Verma 
2011], związki saponinowe, alkaloidy, taniny, antrachinony, steroidy, terpenoidy, flawo-
noidy [Sekar i in. 2009], związki fenolowe i antocyjany [Paduraru i in. 2008, Nguyen 
i Niemeyer 2008, Lee i Scagel 2009, Nguyen i in. 2010]. Ziele bazylii zawiera ponadto 
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16,3% białek, 4,7% tłuszczowców, 12,6% błonnika, 17,1% skrobi, 9,1% popiołu, 2–5% 
garbników, witaminę C i E, rutynę [Dzida 2010a, Nurzyńska-Wierdak 2010, Nurzyńska-
Wierdak i in. 2011], barwniki karotenoidowe i chlorofilowe [Kopsell i in. 2005, Golcz 
i in. 2006, Taie i in. 2010], prowitaminę A oraz związki mineralne [Seidler-Łożykowska 
i in. 2009, Biesiada i Kuś 2010, Dzida 2010a, Nurzyńska-Wierdak i in. 2011a, b]. Za-
wartość azotanów(V) w zielu bazylii wynosi 404,33–783,50 mg . kg-1 św. m. i zależy od 
terminu zbioru, nawadniania, dawki azotu [Biesiada i Kuś 2010, Nurzyńska-Wierdak 
i in. 2011b] oraz dawki wapnia [Dzida 2010a]. 

OLEJEK  ETERYCZNY 

Olejek eteryczny ekstrahowany z surowca bazylii charakteryzuje się jasną barwą, in-
tensywnym, świeżym, ziołowo-korzennym lub cytrynowym zapachem, z wyraźną słodką 
i chłodzącą nutą balsamiczną [Nurzyńska-Wierdak 2007b]. Składnikami dominującymi 
olejku lotnego bazylii są: linalol, metylochawikol, eugenol, 1,8-cyneol, geranial, neral 
i cynamonian metylu, a ich udział wyraźnie zależy od czynników genetycznych, ontoge-
netycznych i środowiskowych [Labra i in. 2004, Nurzyńska-Wierdak 2001, 2007a, Öz-
can i Chalchat 2008, Hassanpouraghdam i in. 2010, Singh i in. 2010].  

Zawartość olejku eterycznego oraz jego skład chemiczny zależą w dużym stopniu od 
lokalizacji plantacji. Olejek bazylii pospolitej pozyskiwany w różnych regionach geogra-
ficznych różni się składem chemicznym i parametrami fizyczno-chemicznymi [Vina 
i Murillo 2003, Nurzyńska-Wierdak 2007a, Shatar i in. 2007, Benedec i in. 2009, Vani 
i in. 2009]. Eckelmann [2002], analizując skład chemiczny olejku różnych form i odmian 
bazylii wyodrębnił 18 genotypów, które zawierają w różnych proporcjach estragol, mety-
loeugenol, linalol, cynamonian metylu, 1,8-cyneol, eter metylowy eugenolu, eugenol 
i geraniol. Vina i Murillo [2003] wyróżnili wśród uprawianych w Kolumbii form bazylii 
chemotypy z dominującym udziałem w olejku: cynamonianu metylu, cynamonianu mety-
lu > linalolu, cynamionianu metylu > linalolu > i 1,8-cyneolu oraz linalolu > cynamonia-
nu metylu. Z kolei Vieira i Simon [2006] wydzielili 5 grup głównych składników olejku 
eterycznego bazylii: cytral – spatulenol, linalol, metylochawikol, linalol – metylochawi-
kol i E-cynamonian metylu.  

AKTYWNOŚĆ  FARMAKOLOGICZNA 

Składniki czynne ziela bazylii działają aktywnie na układ trawienny, pobudzają wy-
dzielanie soku żołądkowego, zwiększają apetyt, przyspieszają trawienie i przyswajanie 
składników pokarmowych. Bazylia jest jedną z najbardziej cenionych i najczęściej uży-
wanych roślin przyprawowych, a jej aromatyczne świeże lub po wysuszeniu ziele stoso-
wane jest jak dodatek do wielu potraw [Golcz i Seidler-Łożykowska 2008, Nurzyńska-
Wierdak 2010]. Olejek eteryczny oraz ekstrakty z ziela Ocimum basilicum L. wykazują 
wielostronne działanie na organizm człowieka: przeciwbakteryjne, zarówno w stosunku 
do bakterii Gram-dodatnich, jak i Gram-ujemnych [Koba i in. 2009, Carovic-Stanko i in. 
2010, Moghaddam i in. 2011], przeciwgrzybicze [Adiguzel i in. 2005, Oxenham i in. 
2005], immunomodulujące [Tsai i in. 2011], antyoksydacyjne [Salles Trevisian i in. 
2006, Politeo i in. 2007, Hussain i in. 2008, Paduraru i in. 2008, Sekar i in. 2009,  
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Chrpova i in. 2010, Taie i in. 2010], kardiotoniczne [Muralidharan i Dhananjayan 2004], 
antyhiperglikemiczne i hipolipidemiczne [Zeggwagh i in. 2007], przeciwkonwulsyjne 
[Ismail 2006].  

Składniki olejku eterycznego bazylii wykazują także różnorodną aktywność biolo-
giczną. Linalol, będący związkiem dominującym olejku lotnego europejskich odmian 
bazylii, działa przeciwzapalnie, przeciwdrobnoustrojowo oraz uspokajająco [Peana i in. 
2004a, b, Özek i in. 2010], eugenol działa chemoprewncyjnie [Vidhya i Devaraj 2011], 
a 1,8-cyneol wykazuje aktywność przeciwzapalną i przeciwbólową oraz sercowo-
naczyniową [Santos i Rao 2000, Lahlou i in. 2002]. Kontrowersje budzi obecność mety-
lochawikolu, zwanego też estragolem – związku o prawdopodobnym działaniu kancero-
gennym [De Vincenzi i in. 2000, Kaledin i in. 2009]. Z drugiej jednak strony estragol 
wykazuje udokumentowaną aktywność w obrębie centralnego układu nerwowego: uspo-
kajającą, przeciwkonwulsyjną [Leal-Cardoso i in. 2004], a także przeciwbakteryjną 
[Suppakul i in. 2003], fungistatyczną i przeciwgrzybiczą [Młodnicki i Matławska 2006]. 
Koncentracja metylochawikolu w olejku eterycznym bazylii jest bardzo zróżnicowana 
[Nurzyńska-Wierdak 2001, Telci i in. 2006, Vieira i Simon 2006, Seidler-Łożykowska 
i Król 2008]. Udział tego składnika w olejku jest nie tylko modyfikowany zmiennością 
środowiskową [Shatar i in. 2007], ale także genetyczną. Koncentracja metylochawikolu 
w olejku eterycznym bazylii pochodzącej z tropikalnych rejonów Afryki (Kamerun 
i Kongo) wynosiła 0,8–57,9% [Tchoumbougnang i in. 2006], w olejku brazylijskiej ba-
zylii 1,4–35,9% [Alves i in. 2007], w roślinach uprawianych w USA 0,1–71,5% [Zhe-
ljazkov i in. 2008b], a w olejku bazylii z Sudaniu 0,0–77,2% [Abduelrahman i in. 2009]. 
Ponadto olejek eteryczny Ocimum basilicum var. purpurascens może charakteryzować 
się brakiem metylochawikolu [Nurzyńska-Wierdak 2001] lub jego niewielką ilością [de 
Vasconcelos Silva i in. 2003]. Wyjątkiem jest O. basilicum var. purpurascens, pocho-
dząca z Rosji, reprezentująca typowy chemotyp estragolowy (94,57%), której olejek 
wykazywał, pomimo znacznej ilości estragolu, najsłabszą aktywność przeciwbakteryjną 
wśród badanych prób olejku bazyliowego [Carovic-Stanko i in. 2010]. Należy zauważyć, 
że koncentracja estragolu pozostaje w negatywnej korelacji z zawartością linalolu [Vieira 
i Simon 2006], stąd większość europejskich odmian bazylii charakteryzuje się dominują-
cym udziałem linalolu przy jednocześnie niewielkiej ilości metylochawikolu [Nurzyńska-
Wierdak 2001, Benedec i in. 2008, Klimankova i in. 2008, Seidler-Łożykowska i Król 
2008, Dzida 2010b], co z pewnością zwiększa ich wartość gospodarczą i możliwość 
zastosowania zarówno w produkcji farmaceutycznej, jak i spożywczej czy kosmetycznej. 
Interesujący jest także fakt większej aktywności przeciwbakteryjnej olejku lotnego bazy-
lii w odniesieniu do jego głównych składników [Carovic-Stanko i in. 2010], co może 
wskazywać na synergizm działania wymienionych składników olejku.  
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Summary. Sweet basil (Ocimum basilicum L.), a valuable seasoning, medicinal and oleiferous 
plant, probably comes from the tropical regions of Asia. At present it is grown in the warm regions 
of the moderate climatic zone and in sub- and intertropical countries. In Europe basil cultivation is 
mainly concentrated in the Mediterranean countries because of the plant’s high requirements as to 
light and heat. The characteristic feature of this species is high morphological-developmental 
variability (earliness, growth exuberance, plant habit, sprout branching manner, size, shape and 
color of leaves and flowers), as well as that concerning chemical composition. More than 150 
species are described within this genus and most of the divisions are based on the morphology of 
hues and leaves. The herbal raw material in basil is the herb (Basilici herba), containing essential 
oil (0.5–2.5%), flavonoids, tanning agents, phenolic and saponines, as well as antocyanins and 
mineral salts. The basil herb and volatile oil are explicitly biologically active, mainly within the 
alimentary and nervous system. The immuno-modulating and antioxidant properties of basil herb 
extracts were also proven. The predominant components of basil essential oil are: linalool, methyl 
chavicol, eugenol, 1,8-cyneol, garanial, neral, as well as methyl cinnammonate, and their share 
remains under distinct influence of genetic, ontogenetic and environmental factors.  
 
Key words: Lamiaceae, Basilici herba, essential oil, biological activity, cultivation conditions 
 


