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Substancje bioaktywne oraz aktywność antyoksydacyjna  

bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.)  

i melisy lekarskiej (Melissa officinalis L.) 

Bioactive compounds and antioxidant activity  
of sweet basil (Ocimum basilicum L.) and lemon balm (Melissa officinalis L.) 

Streszczenie. Rośliny z rodziny Lamiaceae są cenione jako gatunki lecznicze i przyprawowe. 
Celem badań było określenie zawartości związków fenolowych ogółem, flawonoidów, garbników 
i olejku eterycznego oraz aktywności antyoksydacyjnej liści, łodyg i ziela bazylii oraz melisy, jak 
również korelacji pomiędzy aktywnością antyoksydacyjną a zawartością związków aktywnych. 
Wykazano silne właściwości antyoksydacyjne liści i ziela bazylii oraz liści melisy. Stwierdzono 
również, że istnieje silna korelacja pomiędzy dużą zawartością flawonoidów, kwasów fenolowych 
oraz garbników a aktywnością antyoksydacyjną surowca bazylii i melisy oraz że zawartość olejku 
eterycznego jest pozytywnie skorelowana z aktywnością antyoksydacyjną bazylii i melisy. 
 
Słowa kluczowe: Lamiaceae, flawonoidy, kwasy fenolowe, garbniki, olejek eteryczny, DPPH 

WSTĘP 

Rośliny zielarskie z rodziny Lamiaceae są cennym źródłem ważnych dla zdrowia 
substancji bioaktywnych, takich jak związki polifenolowe czy olejki eteryczne. Składniki 
aktywne warunkują właściwości biologiczne wymienionych roślin oraz umożliwiają ich 
wykorzystanie w celach leczniczych, przyprawowych, spożywczych i kosmetycznych 
[Jeszka i in. 2010, Atanassova i in. 2011, Buta i in. 2013]. 

Flawonoidy, związki z grupy polifenoli, wykazują aktywność różnego rodzaju. Dzia-
łają antyoksydacyjnie, ochronnie na serce, naczynia krwionośne i wątrobę, przeciwza-
palnie, przeciwwirusowo i przeciwnowotworowo [Majewska i Czeczot 2009, Kumar 
i Pandey 2013]. Potencjał antyoksydacyjny flawonoidów zależy od ich struktury che-
micznej [Majewska i Czeczot 2009, Majewska i in. 2011]. Kwasy fenolowe, związki 
o zróżnicowanej strukturze chemicznej, są obecnie przedmiotem szczególnego zaintere-
sowania z uwagi na ich korzystny wpływ na zdrowie człowieka: działanie przeciwutle-
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niające, przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, przeciwdrobnoustrojowe [Gawlik-Dziki 
2004, Bojarska i in. 2006]. 

W centrum uwagi badaczy z różnych dziedzin nauki znajdują się także olejki ete-
ryczne – lotne, aromatyczne substancje aktywne, charakteryzujące się cennymi właści-
wościami leczniczymi. Olejek bazyliowy wykazuje działanie przeciwbakteryjne, prze-
ciwgrzybicze i antyoksydacyjne [Oxenham i in. 2005, Al Abbasy i in. 2015, Chenni i in. 
2016]. Podobnie olejek melisowy – działa przeciwdrobnoustrojowo, szczególnie anty-
bakteryjnie, a także rozkurczowo, antyoksydacyjnie i przeciwnowotworowo [Nurzyńska- 
-Wierdak 2013, Sharopov i in. 2013, Abdellatif i in. 2014]. Badania Jalal i in. [2015] 
wskazują, że olejek z melisy można stosować jako środek antyseptyczny przeciwko za-
każeniom szpitalnym. Zawartość oraz skład chemiczny olejku bazylii i melisy podlegają 
różnym rodzajom zmienności: genetycznej, ontogenetycznej i środowiskowej [Morad-
khani i in. 2010, Saeb i Gholamrezaee 2012, Nurzyńska-Wierdak i in. 2014]. 

Bazylia pospolita (Ocimum basilicum L.) oraz melisa lekarska (Melissa officina-

lis L.), znane i cenione rośliny zielarskie z rodziny Lamiaceae, uprawiane są w wielu 
krajach świata, w tym na niemal całym obszarze Europy [Moradkhani i in. 2010, Nu-
rzyńska-Wierdak 2012, 2013, Kalita i Khan 2013]. Liście oraz ziele bazylii i melisy, 
dzięki dużej zawartości fitozwiązków, wykorzystywane są w tradycyjnej medycynie oraz 
produkcji farmaceutycznej [Dastmalchi i in. 2008, Moradkhani i in. 2010, Nurzyńska-
Wierdak 2012, 2013]. Surowce bazylii i melisy są dobrymi antyoksydantami i mogą być 
stosowane także w produkcji żywności i kosmetyków [Atanassova i in. 2011, Uyoh i in. 
2013]. Aktywność antyoksydacyjna ekstraktów z bazylii związana jest głównie ze znacz-
ną ilością związków polifenolowych [Jayasinghe i in. 2003, Kwee i Niemeyer 2011, 
Ondrejovič i in. 2012]. Podobnie u melisy lekarskiej stwierdzono istotny wpływ zawarto-
ści kwasów fenolowych i flawonoidów na potencjał antyoksydacyjny sporządzanych 
ekstraktów [Dastmalchi i in. 2008, Hossain i in. 2009, Atanassova i in. 2011, Derakhsha-
ni i in. 2012]. Istnieją także doniesienia wskazujące, że aktywność antyoksydacyjna ba-
zylii i melisy związana jest w dużej mierze z obecnością olejku eterycznego [Szőllősi 
i Szőllősi Varga 2002, Hussain i in. 2011]. 

Celem niniejszych badań było określenie zawartości związków fenolowych ogółem, 
flawonoidów, garbników i olejku eterycznego oraz aktywności antyoksydacyjnej liści, 
łodyg i ziela bazylii pospolitej oraz melisy lekarskiej, jak również wyznaczenie korelacji 
pomiędzy aktywnością antyoksydacyjną a zawartością związków aktywnych. 

MATERIAŁ I METODY 

Doświadczenie przeprowadzono w 2013 r. w Gospodarstwie Doświadczalnym Uni-
wersytetu Przyrodniczego w Lublinie (51°23'N, 22°56''E). Obiektem badań były rośliny 
bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.) oraz melisy lekarskiej (Melissa officinalis L.). 
Rośliny uprawiano w polu na glebie płowej, wytworzonej z utworu lessowego, o odczy-
nie obojętnym, z rozsady przygotowanej w szklarni ogrzewanej. Nasiona pochodzące 
z polskiej firmy nasiennej PlantiCo, nieoznaczone jako odmiana, wysiano w szklarni 
23 kwietnia. Pole pod uprawę bazylii i melisy zostało przygotowane zgodnie z wymaga-
niami roślin [Król 2010, Nurzyńska-Wierdak 2010]. Po uwzględnieniu analizy chemicz-
nej gleby i wymagań pokarmowych roślin zastosowano nawożenie NPK (na 100 m2): 
bazylia – 0,17 kg N (w 2 równych dawkach: przed wysadzeniem roślin i 2 tyg. później), 
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0,04 kg P i 0,17 kg K; melisa – 0,23 kg N (w 2 równych dawkach: przed wysadzeniem 
roślin i 2 tyg. później), 0,08 kg P i 0,20 kg K. Rozsadę wysadzono na miejsce stałe 
28 maja, w rozstawie 30 × 30 cm (bazylia) oraz 40 × 30 cm (melisa), w 4 powtórzeniach. 
Poletka doświadczalne miały powierzchnię ogólną 23 m2 (melisa) i 24 m2 (bazylia). 
Po przyjęciu się roślin wykonano kilkukrotne ręczne i mechaniczne odchwaszczanie. 
Zbiór roślin przeprowadzono 20 lipca, w początkowej fazie kwitnienia bazylii oraz 
w pełni rozwoju ziela melisy. Próbki materiału roślinnego pobierano z całej powierzchni 
uprawy. Zebrany materiał wysuszono w suszarni termicznej (35°C), a następnie w celu 
oceny fitochemicznej podzielono go na 3 partie: liście, ziele, łodygi. 

Do oznaczenia suchej masy odważono po 1 g każdego rodzaju wysuszonego mate-
riału i wysuszono w temperaturze 105°C do ustalenia stałej masy. Oznaczenie zawartości 
kwasów fenolowych ogółem zostało przeprowadzone metodą Arnova [Farmakopea Pol-
ska V 1999]. Flawonoidy oraz garbniki określono spektrofotometrycznie wg Farmakopei 
Polskiej IX [2011]. Zawartość olejku eterycznego w powietrznie suchym zielu oznaczo-
no zgodnie z Farmakopeą Polską VI [2002], destylując surowiec z wodą w aparacie 
Derynga o zamkniętym obiegu wody. Oznaczenie olejku przeprowadzono metodą po-
średnią z użyciem ksylenu. Aktywność antyoksydacyjną ekstraktów z surowca bazylii 
i melisy oceniono z zastosowaniem odczynnika DPPH (1,1-difenylo-2-pikrylohydrazyl) 
[Yen i Chen 1995], obliczając % inhibicji według wzoru:  
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gdzie At i Ar oznaczają odpowiednio absorbancję próby badanej i próby 0 [Rossi i in. 
2003]. W celu przygotowania ekstraktu odważono po 1 g uprzednio wysuszonego roz-
drobnionego surowca, zalano 96% alkoholem metylowym i pozostawiono w ciemności 
na 24 h. W celu przygotowania odczynnika zawierającego roztwór rodników odważono 
0,012 g DPPH, przeniesiono do kolby miarowej o pojemności 100 ml, uzupełniono 96% 
alkoholem metylowym, następnie rozpuszczano w płuczce ultradźwiękowej przez 
15 min. Próbę 0 przygotowano, dodając do probówki 1 ml wody destylowanej (pH > 5), 
3 ml alkoholu metylowego (96%) i 1 ml roztworu DPPH, zmieszano i pozostawiono na 
10 min. Badane ekstrakty i roztwór próby 0 mierzono przy długości fali 517 nm. 

Wszystkie analizy chemiczne wykonano w 3 powtórzeniach. Istotność różnic okre-
ślono, stosując przedziały ufności Tukeya, przy poziomie istotności 0,05. Współczynniki 
korelacji obliczono według wzoru podanego przez Oktabę [1986], przy poziomie istot-
ności 0,05 i 0,01. 

WYNIKI I DYSKUSJA 

Liście, łodygi oraz ziele badanych roślin bazylii i melisy istotnie różniły się pod wzglę-
dem udziału suchej masy oraz zawartości fenolokwasów, flawonoidów, garbników i olejku 
eterycznego (tab. 1). Ziele bazylii charakteryzowało się istotnie mniejszym udziałem suchej 
masy niż liście i łodygi, co wynikało prawdopodobnie z obecności kwiatów w zielu. 
W przypadku melisy łodygi okazały się surowcem o większym udziale suchej masy niż 
ziele. Udział suchej masy w surowcach zielarskich zależy w dużej mierze od gatunku rośli-
ny oraz rodzaju analizowanego organu [Khalil i in. 2012, Telesiński i in. 2013], ale modyfi-
kowany jest także czynnikami agrotechnicznymi [Kazimierczak i in. 2011]. 
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Związki polifenolowe (fenolokwasy i flawonoidy) należą do grupy substancji roślin-
nych o silnych właściwościach antyoksydacyjnych [Karamać i in. 2005, Katalinic i in. 
2006, Kaurinovic i in. 2011, Majewska i in. 2011]. Zawartość związków fenolowych 
i aktywność antyoksydacyjna bazylii zależna jest w dużej mierze od odmiany [Kwee 
i Niemeyer 2011], ale także od organu rośliny [Sarfraz i in. 2011]. Badane w niniejszej 
pracy ziele bazylii zawierało istotnie więcej kwasów fenolowych niż liście i łodygi, na-
tomiast w liściach stwierdzono istotnie najwięcej flawonoidów i garbników (tab. 1). 
Z badań Derakhshani i in. [2012] wynika, że liście bazylii zawierają więcej związków 
fenolowych niż kwiaty, ale te ostatnie odznaczają się silniejszą aktywnością antyoksyda-
cyjną. Może to wskazywać na obecność w nich innej niż związki fenolowe grupy sub-
stancji o działaniu antyoksydacyjnym. Sarfraz i in. [2011] stwierdzili, że największa 
zawartość związków fenolowych i najsilniejsza aktywność antyoksydacyjna jest charak-
terystyczna dla nasion, a następnie dla kwiatów i liści bazylii. 

 
Tabela 1. Składniki bioaktywne bazylii pospolitej i melisy lekarskiej oraz ich aktywność  

antyoksydacyjna (AA) 
Table 1. Bioactive compounds of sweet basil and lemon balm and their antioxidant activity (AA) 

 

Gatunek 
Species 

Materiał 
Material 

Sucha masa 
(s.m.) 

Dry matter 
(DM) 

% św.m. 
% FM 

Kwasy 
fenolowe 
ogółem* 

Total  
phenolic acids 

Flawonoidy** 
Flavonoids 

Garbniki*** 
Tannins 

Olejek 
eteryczny 
Essential 

oil 
ml ·  100 g–1 

AA 
% 

DPPH 

% s.m. / %DM 

Bazylia 
pospolita 
Sweet basil 

liście 
leaves 

10,0 1,51 4,31 1,33 0,69 84,90 

łodygi 
stems 

10,0 0,42 1,19 0,30 0,25 73,61 

ziele 
herb 

8,33 1,89 3,85 1,29 0,67 77,73 

średnio 
mean 

9,44 1,27 3,12 0,97 0,54 78,75 

NIR0,05 
LSD0.05 

0,835 0,046 0,104 0,019 0,129 1,219 

Melisa 
lekarska 
Lemon 
balm 

liście 
leaves 

9,3 3,44 3,05 1,22 0,13 87,07 

łodygi 
stems 

10,0 0,48 0,69 0,47 0,03 67,98 

ziele 
herb 

9,0 1,48 1,92 1,12 0,08 76,96 

średnio 
mean 

9,44 1,79 1,89 0,94 0,08 77,34 

NIR0,05 
LSD0.05 

0,835 0,048 0,100 0,019 0,044 0,754 

 
    * w przeliczeniu na kwas kawowy/expressed as caffeic acid  
  ** w przeliczeniu na kwercetynę/expressed on quercetin  
*** w przeliczeniu na pirogalol/expressed on pyrogallol 
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Olejek eteryczny jest jedną z głównych substancji aktywnych bazylii pospolitej i me-
lisy lekarskiej [Nurzyńska-Wierdak 2012, 2013]. Prezentowane wyniki wskazują, że 
liście i ziele bazylii są równie dobrym źródłem olejku eterycznego, którego ilość była 
w tych częściach użytkowych ponad dwukrotnie większa niż w łodygach (tab. 1). 
W przypadku melisy liście okazały się najzasobniejsze w kwasy fenolowe, flawonoidy, 
garbniki i olejek eteryczny w porównaniu z pozostałymi częściami użytkowymi. Po-
twierdzeniem są wyniki badań Rusaczonek i in. [2007], według których liście oraz ziele 
bazylii i melisy zawierają więcej związków fenolowych niż ich łodygi. Melisa jest cen-
nym źródłem związków polifenolowych o wielokierunkowej aktywności biologicznej. 
Według Atanassovej i in. [2011] ekstrakt z ziela melisy zawiera więcej kwasów fenolo-
wych i flawonoidów niż ekstrakty z ziela szałwii i mięty. 

 
Tabela 2. Współczynniki korelacji prostej pomiędzy składnikami bioaktywnymi i aktywnością 

antyoksydacyjną (AA) bazylii pospolitej i melisy lekarskiej 
Table 2. Simple correlation coefficients between the bioactive compounds and antioxidant activity 

(AA) of sweet basil and lemon balm 
 

Składniki 
Compounds 

AA bazyli pospolitej 
AA of sweet basil 

AA melisy lekarskiej 
AA of lemon balm 

liście 
leaves 

łodygi 
stems 

ziele 
herb 

liście 
leaves 

łodygi 
stems 

ziele 
herb 

Flawonoidy 
Flavonoids 

0,960 –0,970 0,987 0,078 –0,866 1,000* 

Kwasy fenolowe 
Phenolic acids 

0,866 –0,402 0,789 0,823 0,145 0,755 

Garbniki 
Tannins 

0,915 –0,866 –0,500 0,779 –0,866 –0,500 

Olejek eteryczny 
Essential oil 

0,610 –0,500 –1,000* 0,566 0,177 –0,866 

* istotne przy poziomie istotności 0,01/ significant at the 0.01 level 

 
Aktywność antyoksydacyjna (AA) badanych surowców była zróżnicowana i naj-

większa w przypadku liści, następnie ziela i łodyg (tab. 1). Szőllősi i Szőllősi Varga 
[2002] podają, że właściwości przeciwutleniające poszczególnych organów bazylii 
i melisy zmieniają się w miarę rozwoju roślin. Silna AA ekstraktu z melisy porównywal-
na jest z aktywnością ekstraktu z szałwii i może być skorelowana z obecnością polifenoli 
[Atanassova i in. 2011]. Z badań Dastmalchi i in. [2008] wynika, że silna AA ekstraktów 
z melisy lekarskiej powodowana jest obecnością związków fenolowych, występujących 
w postaci flawonoidów i pochodnych kwasu cynamonowego. Zawartość związków poli-
fenolowych i AA surowców zielarskich zależy również od metody ekstrakcji, przy czym 
ekstrakcja alkoholowa sprzyja uzyskiwaniu większej ilości związków polifenolowych 
oraz silniejszej AA, w porównaniu z ekstrakcją wodną [Rusaczonek i in. 2007, Tupe i in. 
2013]. W badaniach własnych potwierdzono ścisłą korelację AA badanych ekstraktów 
z zawartością związków polifenolowych. Analiza współczynnika korelacji pomiędzy 
zawartością badanych składników aktywnych a AA ekstraktów z bazylii i melisy przed-
stawiona została w tabeli 2. Wykazano silną dodatnią korelację obecności flawonoidów 
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i AA dla ekstraktów z liści i ziela bazylii oraz łodyg i liści melisy, podobnie korelowała 
zawartość kwasów fenolowych z AA ekstraktów z liści i ziela bazylii i liści oraz ziela 
melisy, a także zawartość garbników i AA ekstraktów z liści bazylii i melisy. Badania 
Derakhshani i in. [2012] dowodzą, że rośliny z rodziny Lamiaceae są bogate w związki 
fenolowe i wykazują znaczną aktywność antyoksydacyjną. 

Olejek eteryczny melisy działa silnie przeciwdrobnoustrojowo [Abdellatif i in. 
2014], wspomina się także o jego aktywności antyoksydacyjnej [Bağdat i Coșge 2006]. 
Prezentowane dane wskazują na wyraźną dodatnią korelację pomiędzy zawartością olej-
ku a AA jedynie w przypadku liści melisy (tab. 2), co może być związane z największą 
koncentracją olejku w tych organach. Wyniki wcześniejszych badań wskazują, że aktyw-
ność antyoksydacyjna lawendy (77,5–86,3%) jest silniej skorelowana z zawartością 
olejku eterycznego i kwasów fenolowych niż z zawartością flawonoidów, antocyjanów 
i garbników [Nurzyńska-Wierdak i Zawiślak 2016]. 

Wykorzystany w niniejszej pracy test z zastosowaniem rodników DPPH zapewnia 
łatwy, szybki i wygodny sposób oceny przeciwutleniaczy i neutralizatorów wolnych 
rodników [Roginsky i Lissi 2005]. Otrzymane wyniki są zbliżone do wyników niektórych 
prac innych autorów [Atanassova i in. 2011, Buta i in. 2013, Chenni i in. 2016], wskazu-
jąc, że badany surowiec bazylii i melisy charakteryzował się dobrą jakością wyznaczoną 
składem chemicznym i aktywnością antyoksydacyjną. Istnieją jednak dane informujące 
o innym składzie chemicznym i z tym związanej aktywności surowca bazylii oraz melisy. 
Uyoh i in. [2013] otrzymali większą zawartość związków fenolowych, mniejszą zawar-
tość flawonoidów oraz większą AA ekstraktu z liści bazylii. Sytar i in. [2016] wykazali 
natomiast mniejszą zawartość flawonoidów (0,2%) oraz porównywalną zawartość związ-
ków fenolowych (1,688%) i podobną AA (75,12% DPPH) ekstraktu z liści melisy. Dane 
te pozwalają wskazać związki fenolowe jako główne składniki kompleksu antyoksyda-
cyjnego surowca bazylii i melisy. Przytoczone różnice składu chemicznego oraz aktyw-
ności antyoksydacyjnej bazylii i melisy wynikają najprawdopodobniej ze zmienności 
morfologiczno-chemicznej i środowiskowej modyfikującej analizowany surowiec zielar-
ski. Na przykładzie roślin olejkowych można zauważyć, że różne czynniki (genetyczne, 
fizjologiczne i środowiskowe) wpływają na ich skład chemiczny i wydajność olejkową 
[Lee i Ding 2016]. W przypadku melisy lekarskiej zawartość olejku eterycznego i jego 
skład chemiczny zależą m.in. od wysokości cięcia roślin, terminu i liczby zbiorów 
[Bağdat i Coșge 2006]. Zawartość większości składników chemicznych olejku eterycz-
nego bazylii pospolitej różni się znacząco zależnie od pory roku. Termin zbioru surowca 
bazylii wpływa także na aktywność antyoksydacyjną i przeciwdrobnoustrojową olejku 
eterycznego tej rośliny [Hussain i in. 2008]. 

 WNIOSKI 

1. Bazylia pospolita (Ocimum basilicum L.) i melisa lekarska (Melissa officinalis L.) 
są bogatym źródłem związków polifenolowych. 

2. Liście i ziele bazylii oraz liście melisy wykazują właściwości antyoksydacyjne. 
Istnieje silna korelacja pomiędzy dużą zawartością flawonoidów, kwasów fenolowych 
oraz garbników a aktywnością antyoksydacyjną bazylii i melisy. 



Substancje bioaktywne oraz aktywność antyoksydacyjna bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.)... 49

3. Zawartość olejku eterycznego jest pozytywnie skorelowana z aktywnością antyok-
sydacyjną bazylii i melisy. 

4. Flawonoidy, kwasy fenolowe, garbniki oraz olejek eteryczny w znacznym stopniu 
przyczyniają się do podniesienia potencjału przeciwutleniającego surowca bazylii i meli-
sy i mogą odgrywać ważną rolę w wykorzystaniu tych roślin w przemyśle farmaceutycz-
nym, kosmetycznym i spożywczym. 
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Summary. Plants of the family Lamiaceae are valued as medicinal and spice species. The aim of 
the study was to determine the content of total phenolic compounds, flavonoids, tannins and es-
sential oils and antioxidant activity of leaves, stems and herb of basil and lemon balm, as well as 
the correlation between antioxidant activity and individual groups of active compounds. It has 
been shown that the leaves and herb of basil and the leaves of lemon balm have strong antioxidant 
properties. It was found that there is a strong correlation between a high content of flavonoids, 
phenolic acids and tannins, and antioxidant activity of sweet basil and lemon balm, and the essen-
tial oil content is positively correlated with the antioxidant activity of basil and lemon balm. 
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