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Malina właściwa (Rubus idaeus L.) – 

owocodajna roślina o działaniu prozdrowotnym 

Raspberry (Rubus idaeus L.) – a fruit-bearing plant with a pro-health effect 

Streszczenie. Malina właściwa (Rubus idaeus L.) to krzew rosnący głównie w strefie 

umiarkowanej. Owoce maliny wyróżniają się doskonałym aromatem i czystą rubinową barwą; 

nadają się do konsumpcji i przetwórstwa. Surowcem leczniczym wykorzystywanym w przemyśle 

farmaceutycznym jest owoc maliny (Rubi idaei fructus) dojrzewający od lipca do października 

oraz liść maliny (Rubi idaei folium), zbierany wiosną i latem. Surowiec pozyskuje się z upraw i ze 

stanu naturalnego. Owoc maliny zawiera witaminy, kwasy organiczne, antocyjany, a liście są 

bogate w garbniki i flawonoidy. Surowce wykazują działanie ściągające, antyseptyczne, 

przeciwgorączkowe i wspomagające pracę układu pokarmowego.  

 

Słowa kluczowe: Rubi idaei fructus, Rubi idaei folium, polifenole, witaminy, aktywność 

antyoksydacyjna 

 

Intensywny rozwój nauk chemicznych w pierwszej połowie XX w. spowodował zna-

czący wzrost produkcji leków syntetycznych, czego konsekwencją było powolne usuwa-

nie leków roślinnych z urzędowych spisów i coraz rzadsze ich stosowane. Po pewnym 

czasie zauważono jednak, iż stosowanie związków syntetycznych może powodować 

objawy niepożądane, ujawniające się niekiedy dopiero po wielu latach. Obecnie obser-

wowany jest powrót do naturalnych środków leczniczych, głównie pochodzenia roślin-

nego, skutecznych i bezpiecznych w stosowaniu [Drozd 2012]. Prognozuje się, że 

produkty naturalne będą coraz częściej stosowane, także w celu opracowania skutecz-

nych środków do leczenia chorób, zwłaszcza krytycznych [Carmona i Pereira 2013, 

Yuan i in. 2016]. Mechanizmy działania ziół nie zostały jeszcze w pełni ustalone, jednak 

większość roślin leczniczych posiada właściwości przeciwutleniające [Taşkın i in. 2020, 

Boufadi i in. 2021]. Wykazano, że surowce roślinne są skuteczne dzięki tej właściwości 

w różnych stanach chorobowych (chorobach nowotworowych, deficytach pamięci 
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i chorobie Alzheimera, miażdżycy, cukrzycy i innych chorobach sercowo-naczyniowych), 

a także w zmniejszaniu toksyczności substancji trujących lub innych leków [Karimi i in. 

2015]. Wśród surowców o działaniu przeciwutleniającym wymieniane są także owoce 

i liście maliny [Zielonka-Brzezicka i in. 2016, Chwil i Kostryco 2018, Veljković i in. 

2019a, 2019b, Cornamusaz i in. 2021]. 

Malina właściwa (Rubus idaeus L.) – taksonomia, pochodzenie i występowanie 

Rodzaj Rubus, jeden z najbardziej zróżnicowanych w królestwie roślin, obejmuje 

740 gatunków, które podzielono na 12 lub 15 podrodzajów. Te różnorodne gatunki są 

rodzime na sześciu kontynentach. Maliny i jeżyny są powszechne w chłodnych, umiar-

kowanych regionach półkuli północnej, ale większość gatunków Rubus pochodzi z wysp 

Południowego Pacyfiku [Hummer 2010]. Do najbardziej znanych i cenionych w Europie 

przedstawicieli tego rodzaju należy Rubus idaeus L. (malina właściwa) oraz Rubus 

chameemorus L. (malina moroszka, malina nordycka).  

Malina właściwa (R. idaeus L.) występuje w wielu krajach półkuli północnej o kli-

macie chłodnym lub umiarkowanym. W Polsce spotykana jest w lasach, zaroślach, na 

zrębach, w górach [Strzelecka i Kowalski 2000]. Nazwa gatunku, nadana przez Linneu-

sza, wywodzi się od gór Ida, położonych w starożytnej Grecji (Frygia i Kreta), na któ-

rych rosły krzewy malin [Hummer 2010, Krazue-Baranowska i in. 2014, Baranowska 

i in. 2015].  

Oprócz maliny właściwej w Polsce występują również: malina moroszka (R. chama-

emorus), gatunek objęty całkowitą ochroną, malina kamionka (R. saxatilis), pospolita na 

terenie całego kraju oraz malina tekszla (R. arcticus L.), gatunek rzadki, występujący 

tylko w rejonach północno-wschodnich [Grochowski i Grochowski 1994, Thiem 2003, 

Koczur 2004]. Owoce maliny moroszki uważane są za jedne z najcenniejszych owoców 

jagodowych; zawierają kwasy organiczne (kwas cytrynowy i jabłkowy), α-tokoferol, 

witaminę C, antocyjany, β-karoten, antocyjany, kwasy fenolowe, flawonoidy, kwasy 

tłuszczowe i składniki mineralne [Thiem 2003, Jaakkola i in. 2012]. Jaakkola i in. [2012] 

wykazali, że na plon i skład chemiczny moroszki ma wpływ światło i temperatura, ale 

zawartość antocyjanów zależy od ilości opadów. Owoce kamionki zawierają cukry, 

pektyny, kwasy karboksylowe, antocyjany, kwasy fenolowe, flawonoidy, katechiny, 

a także witaminę C [Tomczyk i Gudej 2005]. Malina tekszla tworzy aromatyczne owoce 

bogate w witaminę C (100–200 mg w 100 g św.m.) [Teleżyńska 1970, Grochowski 

i Grochowski 1994]. W Ameryce Północnej znany jest także gatunek Rubus occidentalis L. 

(malina czarna, malina zachodnia) występujący w stanie naturalnym głównie we wschod-

nich stanach USA, gdzie jest także uprawiany [Hummer 2010, Krazue-Baranowska i in. 

2014, Baranowska i in. 2015].  

Morfologia maliny właściwej 

Malina właściwa jest krzewem dorastającym do wysokości ok. 1,5 m. Pędy maliny 

są obłe i giętkie, ogonki i spód liści pokryte są często krótkimi, ostrymi kolcami (fot. 1). 

Niektóre odmiany mają liście białe od spodu. Zdrewniałe pędy pokryte są brązową korą. 

Liście ułożone są skrętoległe, umiejscowione na ogonkach od 3 do 8 cm długości, 

nieparzystopierzaste, zielone (fot. 1). Składają się z 3–5 listków jajowatych, z wierzchu 

gładkich, o ostro piłkowanym brzegu. Kwiaty są obupłciowe, zapylane przez owady lub 
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samopylne, wzniesione, zebrane w grona lub baldachogrona. Pięciokrotne płatki korony 

są odwrotnie jajowate, krótsze od działek kielicha. Malina kwitnie od maja do sierpnia 

[Ożarowski i Jaroniewski 1987, Szary 2017, Strzelecka i Kowalski 2000].  

 

 

Fot. 1. Malina właściwa (R. idaeus L. ), od lewej: roślina, liść, owoc (fot. J. Kozaczko) 

Phot. 1. Raspberry (R. idaeus L.), from the left: plant, leaf, fruit (phot. J. Kozaczko) 

 

Wyróżniającą cechą maliny jest owoc zbiorowy, składający się z drobnych pestkow-

ców ściśle przylegających do siebie, a po osiągnięciu dojrzałości oddzielających się od 

dna kwiatowego (fot. 1). Owoc jest czerwony, pachnący, delikatnie owłosiony, słodki 

i soczysty; dojrzewa w zależności od odmiany i warunków pogodowych od lipca do 

października [Ożarowski i Jaroniewski 1987, Grochowski i Grochowski 1994, Szary 

2017]. Znane są także odmiany malin o owocach żółtych, białych i czarnych [Kalinow-

ska i in. 2017]. Castilho Maro i in. [2013] wykazali zmienność morfologiczną i chemicz-

ną pomiędzy odmianami maliny, a także powodowaną przez czynniki środowiskowe 

i agrotechniczne. Autorzy stwierdzili, że kolorowe maliny są bogatym źródłem składni-

ków odżywczych, zwłaszcza azotu, potasu, żelaza i manganu oraz zawierają znaczne 

ilości związków bioaktywnych. 

Uprawa maliny – początki i stan obecny 

Starożytne odniesienia do gatunku Rubus w tradycjach zachodnich i wschodnich nie 

dotyczą użytkowania owoców jako pożywienia. Za  właściwości lecznicze cenione były 

łodygi, liście i inne części rośliny [Hummer 2010]. Rośliną uprawną po raz pierwszy 

nazwał malinę Palladiusz w VI w. n.e. [Baranowska i in. 2015]. Uprawę maliny właści-

wej zapoczątkowano w ogrodach przyklasztornych w okresie późnego średniowiecza. 

Pierwsze odmiany hodowlane opisane zostały jednak dopiero z końcem XVIII w. 

W kształtowaniu odmian maliny brało udział kilkanaście gatunków, głównie malina 

właściwa (R. idaeus) i malina omszona (R. strigosus), a także malina czarna (R. occiden-

talis), np. ‘Bristol’ czy ‘Litacz’ . Obecnie znanych jest kilkaset odmian maliny właściwej, 

głównie o czerwonej barwie owoców, a ich liczba stale wzrasta. Maliny w zależności od 

barwy owoców klasyfikowane są w trzech grupach: odmiany R. idaeus o owocach 

czerwonych i żółtych – pozbawionych antocyjanów, np. ‘Poranna Rosa’ oraz o owocach 
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czarnych – odmiany R. occidentalis [Krazue-Baranowska i in. 2014, Baranowska i in. 

2015]. W Polsce na liście odmian w  Krajowym Rejestrze COBORU w 2021 r. znajduje 

się 21 odmian maliny właściwej [Lista odmian, 2021]. 

W produkcji maliny Polska zajmuje pierwsze miejsce w Unii Europejskiej; rocznie 

produkuje się ponad 120 tys. ton owoców malin, z czego 75% krajowej produkcji po-

chodzi z plantacji na Lubelszczyźnie [Baranowska i in. 2015]. Polska jest czołowym 

producentem maliny ze względu na dobre warunki klimatyczne do uprawy oraz opraco-

wane technologie. Duża część plonów przeznaczona jest na eksport, pozostała zostaje 

wykorzystana w kraju, również do wyrobu produktów zielarskich i farmaceutycznych 

(herbat, soków, syropów, nalewek, leków). Rozwój plantacji malin w ostatnich kilku-

dziesięciu latach był bardzo dynamiczny [Danek 1995]. Przy opracowywaniu technologii 

uprawy maliny zwracana jest uwaga na wielkość plonu, ale również na wysoką zawartość 

substancji aktywnych i brak skażeń środkami chemicznymi, metalami ciężkimi lub ich 

stężeniem i ilością nieprzekraczającą norm. Coraz popularniejsze są ekologiczne uprawy, 

z których surowiec pozyskiwany budzi największe zaufanie [Tyburski i Studzińska 

2013]. Uprawa maliny odbywa się zazwyczaj w warunkach polowych, ale coraz częściej 

można się spotkać z uprawą pod osłonami, sprzyjającą wydajności i jakości plonu 

owoców [Strautiņa i in. 2013]. 

Zbiór owoców maliny przeprowadzany jest ręcznie lub maszynowo (tylko niektóre 

odmiany). Zbierane są owoce dobrej jakości, jędrne, dojrzałe, ale nie przejrzałe, czerwo-

ne (lub innej barwy charakterystycznej dla odmiany), bez oznak chorób (fot. 1). Odmia-

ny maliny różnią się trwałością i odpornością na uszkodzenia mechaniczne. Po zbiorze 

owoce maliny należy przenieść w zacienione i chłodne miejsce (2–5°C), ponieważ 

bardzo łatwo ulegają pleśnieniu, gniciu, fermentowaniu oraz zaparzeniu. Owoce są 

delikatne, więc w miarę możliwości nie należy dopuścić do ich ugniatania [Danek 1995].  

Liście maliny zbiera się systematycznie przed kwitnieniem lub w czasie kwitnienia 

(od maja do sierpnia) ręcznie, wybierając liście suche, bez objawów chorobowych, 

nieuszkodzone. Zbiór i postępowanie pozbiorcze jest dużo łatwiejsze niż w przypadku 

owoców maliny. Zebrane liście należy układać cienką warstwą w przewiewnym, zacie-

nionym miejscu.  

Składniki bioaktywne maliny właściwej 

Rodzaj Rubus jest zróżnicowany biochemicznie [Niero i Filho 2008, Ponder i in. 

2017]. Skład chemiczny owoców maliny właściwej zależy od genotypu, ale podlega też 

zmienności środowiskowej [Castilho Maro i in. 2012, Cornamusaz i in. 2021]. Czerwone 

maliny mają unikalny profil fitochemiczny. Są bogate w elagotaniny i antocyjany, co 

odróżnia je od innych jagód i owoców [Aprea i in. 2015]. Elagotaniny są głównymi 

związkami fenolowymi występującymi w owocach Rubus. Gromadzone są w większej 

ilości w nasionach, działają prawdopodobnie jako inhibitor kiełkowania promowanego 

przez gibereliny. Antocyjany z owoców Rubus są wyjątkowe, ponieważ są to głównie 

cyjanidyny w formie nieacylowanej. Acylowane pigmenty są czasami spotykane 

w niskich stężeniach [Lee i in. 2012, Aprea i in. 2015]. Zawartość poszczególnych 

związków prozdrowotnych w owocach maliny podlega także zmienności rozwojowej. 

Grupę dominujących przeciwutleniaczy maliny stanowią antocyjany, elagotaniny 

i podobne do proantocyjanidyn garbniki. Podczas dojrzewania owoców niektóre antocy-

jany zostają wytworzone na nowo, podczas gdy inne, jak cyjanidyno-3-glukozyd, są 



Malina właściwa (Rubus idaeus L.) – owocodajna roślina o działaniu prozdrowotnym 41 

obecne już na wczesnym etapie rozwoju owoców. Poziom tanin znacznie zmniejsza się 

podczas dojrzewania owoców [Beekwilder i in. 2005].  

W owocach maliny znajdują się: cukry (6–10%); polifenole (140,6 ±0,9 g/100g św.m.) – 

flawonole (kwercetyna, kemferol), antocyjany, kwasy fenolowe (kwas galusowy, proto-

katechowy, kawowy, synapinowy, syryngowy, cynamonowy, wanilinowy, ferulowy) 

i elagotaniny; karotenoidy; kwasy organiczne (m.in. kwas salicylowy) i olejek eteryczny 

[Tonsun i in. 2009, Castilho Maro  i in. 2013, Krauze-Baranowska i in. 2014, Aprea i in. 

2015, Frum i in. 2017, Ponder i in. 2017]. Owoc maliny jest ponadto bogatym źródłem 

związków śluzowych, pektyn, witamin: C, E, A, PP, B1, B2, B3 oraz substancji mineral-

nych takich jak: potas, cynk, mangan, miedź, żelazo, fosfor, magnez, wapń, selen, a także 

błonnika pokarmowego [Baranowska i in. 2015]. Koraqi i in. [2019] oznaczyli w owo-

cach maliny 46,4–50,6 mg witaminy C w 100 g św.m. Rośliny maliny uprawiane 

w subtropikalnych warunkach klimatycznych mają tendencję do gromadzenia zwiększo-

nej ilości witaminy C w owocach: od 41,7 μg/100 g św.m. (odmiana o żółtych owocach), 

poprzez 66,4 μg/100g św.m. (odmiana o czerwonych owocach) do 137,5 μg/100 g św.m. 

(malina czarna) [Castilho Maro i in. 2013]. 

Z badań Ponder i in. [2017] wynika, że w 100 g świeżych owoców maliny zawiera 

się: 16,26 ±0,90 g s.m., 55,80 ±2,94 mg witaminy C, 294,75 ±7,78 mg polifenoli, 

w tym 51,02 ±3,89 mg kwasów fenolowych (kwas galusowy, chlorogenowy, kawowy,  

p-kumarowy, benzoesowy, cynamonowy, elagowy), 15,39 ±0,73 mg flawonoidów  

(3-O-rutynozyd kwercetyny, glikozyd-3-O-kwercetyny, glikozyd-3-O-kemferolu, mirystycyna, 

kemferol) i 228,33 ±7,32 mg antocyjanów (glikozyd-3,5-di-O-delfinidyny, galaktozyd- 

-3,5-di-O-peonidyny, glikozyd-3,5-di-O-cyjanidyny, glikozyd-3,5-di-O-malwinidyny).  

Veljković i in. [2019a] podają, że w owocach dziko rosnącej maliny gromadzą się 

polifenole, w ilości: 36,23 ±0,43 mg/g (fenole ogółem w przeliczeniu na kwas galusowy), 

4,93 ±0,27 mg/g (flawonoidy ogółem w przeliczeniu na rutozyd), 0.40 ±0.017 mg/mL 

(taniny ogółem) oraz 4.73 ±0.35 μg/mL (antocyjany ogółem). Autorzy sugerują, że dzika 

malina rosnąca bez dodatku nawozów, pestycydów i innych substancji chemicznych może być 

doskonałą alternatywą żywieniową. 

Liście maliny właściwej zawierają: garbniki (4–10%), flawonoidy (0,50%), sterole 

(0,89%), kwasy organiczne (1,5%), w tym kwas askorbinowy (4,4 g/100g św.m.), związ-

ki żywicowe, śluzowe i mineralne [Ożarowski i Jaroniewski 1987, Strzelecka i Kowalski 

2000, Costea i in. 2016]. Costea i in. [2016] wykazali znaczną ilość kwercytryny 

(15,6 mg%), kwasu p-kumarowego (17,6 mg%), kwasu ferulowego (4,9 mg%) i kwasu 

askorbinowego (4,4 g%) w liściach maliny, określając liść maliny cennym źródłem 

naturalnych związków biologicznie czynnych o umiarkowanym działaniu przeciwutlenia-

jącym. Buřičová i in. [2011] stwierdzili w liściach maliny obecność kwasu galusowego, 

kwasu elagowego, (–)-epikatechiny, (+)-katechiny i procyjanidyny B1. Spośród bada-

nych związków w aktywności antyoksydacyjnej uczestniczył głównie kwas elagowy, ale 

także (+)-katechina i (-)-epikatechina. 

Nasiona maliny zawierają olej (10,7%), cenne źródło kwasów tłuszczowych, wita-

min, flawonoidów i antyoksydantów [Oomah i in. 2000, Kalinowska i in. 2017]. Olej 

z nasion maliny ma lekko mętny, żółtawy kolor, powodowany obecnością karotenoidów. 

Uważany jest za źródło wysokowartościowych związków bioaktywnych, takich jak 

kwasy tłuszczowe, tokoferole, tokotrienole, karotenoidy, flawonoidy, fitosterole, mono-

terpeny i wiele innych składników chemicznych [Ispiryan i in. 2021]. Olej malinowy 
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składa się głównie z neutralnych lipidów (93,8%) z niewielką ilością wolnych kwasów 

tłuszczowych i fosfolipidów (odpowiednio 3,5 i 2,7% całkowitego oleju surowego). 

Głównymi kwasami tłuszczowymi są: C18:2 n-6 (54,5%), C18:3 n-3 (29,1%), C18:1 n-9 

(12,0%) i C16:0 (2,7%). W oleju znajdują się tokoferole: α-tokoferol (71 mg/100 g),  

β-tokoferol (272 mg/100 g), δ-tokoferol 17,4 (mg/100 g), a całkowity ekwiwalent wita-

miny E wynosi 97. Stosunek izomerów tokoferolu α : β : δ w oleju malinowym wynosi 

20 : 75 : 5 i jest zbliżony (17 : 78 : 3) do tego w oleju kukurydzianym [Oomah i in. 2000].  

Właściwości lecznicze 

Badania naukowe prowadzone nad różnymi gatunkami z rodzaju Rubus potwierdziły 

walory lecznicze maliny, w tym działanie przeciwzapalne, przeciwutleniające, przeciw-

drobnoustrojowe, poprawiające trawienie, przeciwreumatyczne, przeciwcukrzycowe, 

przeciwnowotworowe, rozluźniające mięśnie gładkie i przeciwbólowe [Niero i Filho 

2007]. Aromat owoców maliny zależy od zawartości cukrów, kwasów organicznych oraz 

substancji lotnych, walory prozdrowotne determinują natomiast antyoksydanty (polifeno-

le, witaminy i inne składniki) [Baranowska i in. 2015].  

W lecznictwie stosowany jest owoc maliny świeży i suszony (Rubi idaei fructus re-

cens, siccatus). Owoc maliny właściwej wykazuje działanie przeciwzapalne, przeciw-

reumatyczne, antyseptyczne, napotne, przeciwgorączkowe, reguluje pracę układu pokar-

mowego i przemianę materii, działa antyoksydacyjnie, przeciwdrobnoustrojowo, prze-

ciwnowotworowo, rozgrzewająco, wspomaga leczenie cukrzycy [Strzelecka i Kowalski 

2000, Tonsun i in. 2009, Krauze-Baranowska 2014, Nowak 2019, Veljković i in. 2019a]. 

Dzięki swym cennym działaniom leczniczym zapobiegają występowaniu i rozwojowi 

chorób cywilizacyjnych [Tonsun i in. 2009, Baranowska i in. 2015]. Antocyjany maliny 

ograniczają procesy zapalne i hamujące onkogenezę przełyku [Olędzki i Harasym 2016]. 

Owoce maliny charakteryzuje aktywność antyoksydacyjna, zależna od odmiany oraz 

warunków uprawy [Castilho Maro i in. 2013]. Aktywność antyoksydacyjna owoców maliny 

jest przede wszystkim związana z obecnością związków fenolowych, głównie antocyjanów 

i elagotanin [Remberg i in. 2010]. Flawonole nie przyczyniają się znacząco do całkowitej 

aktywności przeciwutleniającej dojrzałych owoców maliny [Beekwilder i in. 2005]. Gülçin 

i in [2011] dowiedli, że kwas p-kumarowy jest głównym kwasem fenolowym odpowie-

dzialnym za przeciwutleniające i neutralizujące rodniki działanie ekstraktów z owoców 

udomowionych i dzikich ekotypów maliny. Bobinaitė i in. [2013] wykazali aktywność 

przeciwrodnikową ekstraktów malinowych, podając następujące uszeregowanie siły 

działania: ekstrakty z wytłoków malinowych (489,3-628,5 mmol TE/g) > ekstrakty z owoców 

malin (299,8–459,8 mmol TE/g) > ekstrakty z pulpy malin (141,4–239,8 mmol TE/g). 

Aktywność przeciwrodnikowa ekstraktów była dobrze skorelowana z całkowitą zawarto-

ścią związków fenolowych i elagotanin.  

Jiang i in. [2021], oceniając aktywność ekstraktów z niedojrzałych owoców maliny, 

stwierdzili synergiczne działanie ekstraktów i antybiotyków (ampicyliny, erytromycyny, 

tetracykliny i streptomycyny) przeciwko Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

i Salmonella enterica, co było związane z wysokim stężeniem polifenoli, zwłaszcza 

kwasu elagowego. Z badań Bobinaitė i in. [2013] wynika, że bogate w elagotaniny 

i fenole ekstrakty wyizolowane z wytłoków malinowych działają hamująco w stosunku 

do niektórych szczepów bakterii Gram-dodatnich i drożdży. Podobne wyniki uzyskali 

Velićanski i in. [2012], analizując aktywność przeciwbakteryjną ekstraktów z owoców 
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i wytłoków (stężenie 50 mg/ml) dwóch odmian maliny (‘Meeker’ i ‘Willamette’) wobec 

wybranych bakterii Gram-dodatnich i Gram-ujemnych (szczepy referencyjne i dzikie). 

Autorzy stwierdzili, że oba ekstrakty wykazują najsilniejsze działanie przeciwbakteryjne 

wobec Pseudomonas aeruginosa (szczep dziki) oraz Bacillus cereus, podczas gdy 

Escherichia coli był najbardziej odpornym szczepem, jedynie ze strefą ograniczonego 

wzrostu. Największe działanie przeciwbakteryjne ekstraktów z wytłoków wykazano 

wobec Staphylococcus aureus i Staphylococcus saprophyticus. Nie stwierdzono różnic 

w działaniu przeciwbakteryjnym między odmianami zarówno w przypadku ekstraktów 

z owoców, jak i z wytłoków. Wyniki badań Krstić i in. [2014] wskazują na najsilniejsze 

działanie przeciwbakteryjne soku malinowego, a następnie ekstraktu etanolowego, przy 

czym ekstrakt eterowy z wytłoków malinowych nie wykazał działania przeciwdrobnou-

strojowego wobec żadnego z badanych 16 szczepów bakterii, grzybów i alg. Ryan i in. 

[2001] dowiedli, że sok malinowy i nalewka malinowa wykazują znaczące działanie 

przeciwbakteryjne przeciwko Salmonella spp., Clostridium perfringens, Mycobacterium 

phlei, Staphylococcus aureus i Escherichia coli, ale nie wykazują działania przeciwgrzy-

biczego. Kranz i in. [2020] sugerują, że sok malinowy może być stosowany do bezpiecz-

nego i skutecznego tłumienia patogennych gatunków bakterii jamy ustnej. 

Zhang i in. [2011] wykazali, że ekstrakt metanolowy z owoców dzikiej maliny działa 

moczopędnie na szczury doświadczalne. Doniesienia o działaniu moczopędnym owoców 

maliny mogą w pewnym stopniu wyjaśniać ich stosowanie w chorobach nerek w trady-

cyjnej chińskiej praktyce medycznej. 

Owoce maliny mogą mieć także zastosowanie w dietach odchudzających. Keton ma-

linowy [KM; 4-(4-hydroksyfenylo)-2-butanon], główny związek aromatyczny maliny, 

swoją strukturą (Rys. 1) przypomina kapsaicynę i synefrynę, związki działające przeciw 

otyłości i modulujące metabolizm lipidów [Lim i Choi 2021]. KM przyśpiesza metabo-

lizm, redukuje akumulację tkanki tłuszczowej i zabezpiecza przed wzrostem wagi wywo-

łanej dietą bogatą w tłuszcze i cukry [Morimoto i in. 2005, Baranowska i in. 2015]. 

Związek okazał się najbardziej skuteczny w zwiększaniu aktywności glutationu (37,85%) 

w porównaniu z L-karnityną (26,15%) i grupą kontrolną (23,92%) i może być potencjal-

nym silnym antyoksydantem zmniejszającym stres oksydacyjny u otyłych pacjentów 

[Khazaal i in. 2015]. Ponadto, KM wykazuje liczne działania farmakologiczne: przeciw-

cukrzycowe, przeciwzapalne, przeciwgrzybicze, gastroprotekcyjne, antyoksydacyjne, 

wybielające skórę, hepatoprotekcyjne, antyandrogenne, kardioprotekcyjne i pobudzające 

wzrost włosów [Lim i Choi 2021]. Związek ten występuje w czerwonych malinach 

w ilości 0,001–4,20 mg/kg [Lim i Choi 2021], przy czym jego stężenie jest większe 

w owocach roślin dziko rosnących niż uprawianych [Baranowska i in. 2015]. 

 

 

Rys. 1 Struktura chemiczna ketonu malinowego 

Fig. 1 The chemical structure of raspberry ketone 
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Liście maliny (Rubi idaei folium) wykazują działanie ściągające, przeciwbiegunkowe, 

przeciwzapalne, moczopędne, antyseptyczne i przeciwutleniające [Krauze-Baranowska i in. 

2014, Costea i in. 2016]. Mogą być stosowane przez kobiety w ciąży; korzystne jest również 

picie naparu z liści maliny po porodzie, ponieważ wzmacnia mięsień macicy, zmniejsza 

uczucie mdłości, poprawia jakość i ilość pokarmu [Gryszczyńska i in. 2011]. 

Ekstrakty z liści i owoców dzikiej maliny zawierają liczne wtórne metabolity 

o znacznym działaniu przeciwutleniającym, przeciwbakteryjnym i przeciwnowotworo-

wym. Z badań Chwil i Kostryco [2018] wynika, ze aktywność antyoksydacyjna ekstrak-

tów z liści maliny zależy od odmiany i jest silnie skorelowana z poziomem polifenoli. 

Krzepiłko i in. [2021] wykazali właściwości przeciwutleniające ekstraktu z pączków 

liściowych maliny, silnie dodatnio skorelowane z całkowitą zawartością fenoli. Potwier-

dzono również silne właściwości przeciwbakteryjne badanego ekstraktu wobec Staphylo-

coccus aureus i Enterococcus faecalis oraz słabsze wobec Enterobacter aerogenes. 

Z badań Venskutonis i in. [2007] wynika, że ekstrakty etanolowe z liści maliny wykazują 

silne właściwości przeciwrodnikowe, co przypisuje się wysokiemu stężeniu związków 

fenolowych. Costea i in. [2016] sugerują, że za aktywność antyoksydacyjną ekstraktów 

z liści maliny odpowiadają polifenole, pierwiastki mineralne i glikozydowe formy steroli. 

Veljković i in. [2019b], porównując aktywność ekstraktów z owoców i liści dziko 

rosnącej maliny, stwierdzili wyższą aktywność przeciwutleniającą ekstraktów z liści niż 

z owoców. Ekstrakt z liści i owoców okazał się ponadto skuteczny przeciwko Escheri-

chia coli. Stwierdzono, że ekstrakty z liści maliny mają łagodne działanie przeciwnowo-

tworowe (w odniesieniu do ludzkiej linii komórkowej raka jelita grubego HCT-116), 

podczas gdy owoce nie wykazywały żadnej aktywności przeciwnowotworowej. Wymie-

nieni autorzy stwierdzili najsilniejszą aktywność biologiczną (przeciwdrobnoustrojową 

i przeciwnowotworową) dla ekstraktów z liści populacji o najwyższej zawartości tanin 

i antocyjanów. Skupień i in. [2006] wykazali, że ekstrakty z liści maliny działają prze-

ciwbiałaczkowo na wrażliwe i wielolekooporne komórki HL60. 

Olej z nasion maliny wywiera wiele korzystnych efektów farmakologicznych; działa 

m.in.: przeciwbakteryjnie, przeciwutleniająco i przeciwzapalnie [Ispiryan i in. 2021]. 

Znajduje zastosowanie w produkcji kosmetyków i leków dermatologicznych. Obecne 

w oleju kwasy tłuszczowe oraz witaminy A i E, przywracają prawidłową elastyczność 

skóry i jej nawilżenie, dzięki czemu olej wykazuje działanie przeciwstarzeniowe 

i lecznicze w różnych chorobach skóry [Kalinowska i in. 2017, Ispiryan i in. 2021]. 

Najstarszy zarejestrowany patent dotyczący oleju z nasion maliny pochodzi z Francji, 

z 1975 r. Wynalazek dotyczył kompozycji kosmetycznych lub farmaceutycznych, 

w szczególności produktów do pielęgnacji zębów, kremów i balsamów do skóry, szam-

ponów i produktów do makijażu [Ispiryan i in. 2021]. Olej z nasion maliny wykazuje 

absorbancję w zakresie UV-B i UV-C i może być stosowany jako środek chroniący przed 

promieniowaniem UV [Oomah i in. 2000].  Stosowany zewnętrznie chroni przed oparze-

niami, łagodzi podrażnienia, likwiduje przebarwienia, wspomaga regenerację 

i nawilżenie naskórka [Kalinowska i in. 2017]. 

PODSUMOWANIE 

Owoce i liście maliny właściwej są tradycyjnym lekiem ziołowym stosowanym 

w chorobach przeziębieniowych. Surowce maliny wykorzystywane są także w przemyśle 
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farmaceutycznym, do poprawy smaku oraz ze względu na właściwości prozdrowotne. 

Malina znajduje zastosowanie w produkcji mieszanek ziołowych poprawiających odpor-

ność i wspomagających trawienie. Wartość odżywcza i aromatyczna owoców maliny 

wiąże się z zawartością cukrów, witamin, kwasów organicznych i substancji lotnych. 

Walory prozdrowotne owoców i liści maliny wynikają natomiast z obecności związków 

o charakterze antyoksydacyjnym, przede wszystkim antocyjanów, kwasów fenolowych, 

garbników oraz witamin A, C i E. Większość znanych działań leczniczych maliny znala-

zło już potwierdzenie w badaniach naukowych, co pozwala umieścić owoc i liść maliny 

w grupie potencjalnych środków profilaktycznych i leczniczych o szerokim zakresie 

działania. Niedostatecznie wykorzystany wydaje się być jedynie potencjał oleju malino-

wego, produktu ubocznego procesów przetwórczych. Unikalny skład kwasów tłuszczo-

wych, wysoka zawartość i jakość tokoferoli, a tym samym wysoka ochrona przed stresem 

oksydacyjnym, stosunkowo dobra trwałość i inne pożądane właściwości fizykochemicz-

ne wskazują na duże możliwości zastosowania oleju z nasion maliny w przemyśle spo-

żywczym, farmaceutycznym, kosmetycznym i innych branżach niespożywczych.  

 

Autorka dziękuje pani Julii Kozaczko za pomoc w zgromadzeniu literatury oraz udo-

stępnienie fotografii zamieszczonych w artykule. 
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Abstract. The raspberry (Rubus idaeus L.) is a shrub growing mainly in the temperate zone. 

Raspberry fruits are distinguished by an excellent aroma and pure ruby color; suitable for 

consumption and processing. The medicinal raw material used in the pharmaceutical industry is 

raspberry fruit (Rubi idaei fructus) ripening from July to October and raspberry leaf (Rubi idaei 

folium), harvested in spring and summer. The raw material is obtained from crops and natural 

sites. Raspberry fruit contains vitamins, organic acids, anthocyanins, and the leaves are rich in 

tannins and flavonoids. The raw materials show astringent, antiseptic, antipyretic and digestive 

system functions. 

 

Key words: Rubi idaei fructus, Rubi idaei folium, polyphenols, vitamins, antioxidant activity 
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