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ŻYWIENIOWE I PROZDROWOTNE WYKORZYSTANIE MORWY 
BIAŁEJ (Morus alba L.)  

Monika Przeor1

Abstrakt: Morwa biała jest drzewem wywodzącym się z krajów Dalekiego Wschodu, 
a w Polsce znana była jako pożywienie jedwabników. W warunkach polskich występuje 
głównie dziko jako ozdoba ogrodów i skwerów, w związku z dobrą odpornością na niskie 
temperatury. Wymagania glebowe drzewa morwowego są niewysokie, jednocześnie ada-
ptując się łatwo do panujących warunków atmosferycznych. Dodatkowym atutem morwy 
białej jest wysoka wartość proekologiczna drzew i poprawa jakości gleb, poprzez zdolność 
utrzymywania optymalnego nawodnienia roślinności sąsiadującej. Niektóre elementy 
morwy wykazują cenne właściwości prozdrowotne i mają wysoki potencjał do zastosowa-
nia żywieniowego. W Polsce wykorzystanie morwy na szerszą skalę, jest jak dotąd małe, 
jednak rozwój plantacji zachowawczych m.in. jedwabnika oraz popularność alternatyw-
nych form uprawy, może to zmienić. 
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NUTRITIONAL AND PRO-HEALTH USE OF WHITE MULBERRY 
(Morus alba L.)  

Monika Przeor1

Abstract: White mulberry is a tree native to the Far East and known as a food for sil-
kworms, and in Poland it was known as silkworm food. In Poland, it occurs mainly in the 
wild, as an ornament of gardens and squares, due to its good resistance to low tempera-
tures. The soil requirements of the mulberry tree are low and at the same time it adapts 
easily to the prevailing weather conditions. An additional advantage of white mulber-
ry is the high pro-ecological value of trees and the improvement of soil quality through 
the ability to maintain optimal hydration of the neighboring vegetation. Some parts of 
mulberry show valuable pro-health properties, although their use in food production is 
small. In Poland, the use of mulberry on a larger scale has so far been small, however, the 
development of conservation plantations, incl. silkworm, and the popularity of alternative 
farming practices, could change that. 
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1. Wstęp

Morwa biała (Morus alba L., Folium Mori) jest drzewem należącym do rodziny 
morwowatych i szeroko rozpowszechnionym w Korei, Chinach, Japonii i Indiach. 
Do Europy morwa dotarła około XI-XII wieku i rozpowszechniła się wraz z ho-
dowlą jedwabników morwowych stanowiąc dla nich główny składnik paszowy.

Doniesienia historyczne oraz naukowe dowodzą, że różne elementy morwy 
białej są cennym źródłem związków biologicznie czynnych. Wykazany pozytyw-
ny wpływ morwy na zdrowie, stał się powodem wprowadzenia jej do spożycia. 
Jednocześnie, niskie koszty pozyskania i łatwość uprawy, niosą spore możliwo-
ści, jeśli chodzi o wykorzystanie tej rośliny w przemyśle spożywczym, czy to jako 
samodzielnego produktu czy też składowej żywności funkcjonalnej. Pomimo, 
że na obszarze Chin i Japonii dodatek morwy białej w różnej formie (wyciągów, 
ekstraktów, surowej) do żywności ma wielowiekową tradycję i jest stosunkowo 
powszechny, to w krajach europejskich praktyka taka właściwie nie istnieje. Ob-
serwacje ostatnich lat pokazują, że morwa przeżywa swój renesans w odniesieniu 
do ilości jej odmian, reprodukcji, sposobu uprawy, ochrony przed szkodnikami 
i oddziaływania terapeutycznego zarówno w obszarze badań naukowych, jak 
i praktycznych zastosowań (Amezqueta i in., 2012; Ji i in., 2016; Thabti i in., 2012).

Celem pracy było szczegółowe przybliżenie żywieniowego znaczenia morwy 
białej oraz bogactwa właściwości prozdrowotnych. W pracy nakreślono także 
technologiczne kierunki prowadzonych prac rozwojowych wykorzystujących 
morwę, z naciskiem na charakterystykę żywieniową surowca krajowego i możli-
wości jego uprawy.

2. Uprawa i wymagania środowiskowe

Morwa biała wywodzi się z klimatu subtropikalnego i tropikalnego, gdzie wystę-
puje jako drzewo z rozległą koroną o wysokości nieprzekraczającej 12-15 metrów. 
Preferuje stanowiska słoneczne, ciepłe i jasne, z temperaturą od 24oC do 29oC 
i wilgotnością 65-80%. Jednak w stosunku do gleby i powietrza nie ma wysokich 
wymagań jakościowych. Jest rośliną wieloletnią – żyje nawet 300 lat, początkowo 
intensywnie przyrastając na wysokość. Szacuje się, że na świecie istnieje około 
30 gatunków morwy, z czego połowa występuje na terenie Chin (Karczmarczuk, 
2012; Kumar i Chauhan, 2008). Obok morwy białej często występującymi gatun-
kami są: morwa czarna (Morus nigra), morwa czerwona (Morus rubra), morwa 
indyjska (Morus indica), morwa mongolska (Morus mongolica), morwa japońska 
(Morus japonica), morwa chińska (Morus bombycis), morwa australijska (Morus 
australis) lub ich mieszańce.
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W Polsce prawdopodobnie występuje wyłącznie morwa biała, która jest gatun-
kiem najbardziej odpornym na niskie temperatury. Jako drzewo ozdobne można 
ją znaleźć w wielu ogrodach i parkach, również w formie żywopłotów. Znana jest 
przede wszystkim jako źródło słodkich, dojrzewających w sierpniu owoców po-
dobnych do jeżyn, których barwa (biała, różowa, fioletowa, czerwono-brunatna) 
nie świadczy o gatunku Morus, bowiem nazwę morwa biała zawdzięcza barwie 
kory. Morwa biała jest rozdzielnopłciowa i owadopylna. Okres kwitnienia morwy 
białej w Polsce przypada na kwiecień/maj (Łochyńska, 2015). 

Dawniej uprawy morwy były dość powszechne, a na terenie Polski uprawę 
morwy białej prowadzono m.in. w centralnej jednostce jedwabniczej (Zakła-
dy Badawcze Jedwabiu Naturalnego w Żółwinie k. Milanówka). W latach 80. 
XX wieku uprawy poddano likwidacji, co wynikało z braku dotacji i nieopłacal-
ności prowadzenia hodowli jedwabnika morwowego, żerującego na tej roślinie. 
Intensywne prace Instytutu Włókien Naturalnych i Roślin Zielarskich w Po-
znaniu (IWNiRZ) uchroniły krajową odmianę morwy i hodowlę jedwabników 
przed całkowitym zanikiem. W 2004 roku hodowlę i sadzonki morwy odmiany 
Żółwińska wielkolistna (wyselekcjonowanej w latach 50. XX wieku, do której wy-
łączne prawo posiada IWNiRZ), w niewielkich ilościach przeniesiono na tereny 
Zakładu Doświadczalnego IWNiRZ w Pętkowie (woj. wielkopolskie), gdzie suk-
cesywnie są one odnawiane (Łochyńska, 2018b). Takie działania prawdopodob-
nie pozwoliły na podtrzymanie polskiego jedwabnictwa, a przy okazji również 
uprawy morwy. Prowadzone dotąd prace, pozwoliły dopracować agrotechnikę 
morwy polskiej odmiany, zapewniającą wysoką plenność rośliny. Doświadczenia 
pokazały, że jest to roślina całkiem dobrze radząca sobie z warunkami stresowy-
mi (regeneracja liści i kwiatów to 2 tygodnie) (Łochyńska, 2018b). Rozmnaża-
nie generatywne prowadzi się poprzez wysiew nasion (z 1 kg nasion – ok. 20000 
- 30000 siewek) w marcu/kwietniu (kuwety) lub maju (grunt), zaś wegetatywne 
poprzez szczepienie lub sadzonki zdrewniałe (Łochyńska, 2015). Krzewy morwy 
rozsadza się w ilości 80000-120000 szt./ha, z rozsadą 40-50 cm, najlepiej jesie-
nią przed przymrozkami, po utracie liści. Użytkowanie drzew rozpoczyna się 2-3 
lata po nasadzeniu, a prawidłowe prowadzenie pozwala na dwukrotny zbiór liści 
w okresie wegetacyjnym (Łochyńska, 2018b).

Ze względu na małą wrażliwość i łatwość adaptacji, morwę można spotkać na 
terenach usytuowanych od 100 do 3600 m n.p.m., zarówno tych piaszczystych, 
jak i bardzo wilgotnych. Dodatkowym atutem morwy białej jest wysoka wartość 
proekologiczna drzew. Okazuje się, że jako roślina ogrodowa, morwa biała ma 
wpływ na jakość gleby i jej mineralizację, szczególnie w przypadku gleb purpu-
rowych. Morwa posiada silny system korzeniowy chroniący glebę przed erozją, 
a roślinom sąsiadującym zapewnia optymalne nawodnienie (Dai i in., 2009; Nan 
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i in., 2011; Shi i in., 2005). Drzewa morwowe bardzo dobrze pochłaniają dwutle-
nek węgla – 6 arów drzew jest w stanie wchłonąć około 4162 kg CO2 i uwolnić 
3064 kg O2 rocznie. Ponadto, morwa charakteryzuje się wysoką odpornością na 
zanieczyszczenia powietrza dwutlenkiem siarki i chlorem, dzięki czemu pozostaje 
zazwyczaj nieuszkodzona i rozwija się, pomimo narażenia na szkodliwe czynni-
ki środowiskowe. Ma także pozytywny wpływ na mikroklimat. Morwa biała jest 
odporna na susze i łatwo przystosowuje się do trudnych warunków glebowych – 
w glebie o pH niższym niż optymalne 4,5-8,5 nadal wzrasta (Qin i in., 2012; Xiao 
i Shi, 2006).

Aktualnie, uprawa morwy białej na terenie Polski ma charakter raczej zacho-
wawczy i niszowy. Przetwórczo, krajowy surowiec nie jest wykorzystywany, głów-
nie ze względu na mały areał upraw i znikomą jego dostępność. Być może rosnąca 
popularność rolnictwa ekologicznego, tradycyjnych metod upraw i poprawa bio-
różnorodności przyczynią się do zwiększenia zadrzewienia morwą w Polsce. 

3. Liście morwy 

Morwa biała posiada cenne liście. Cechą charakterystyczną jest heterofilia, czyli 
różnolistność, która objawia się występowaniem na jednej gałęzi jednocześnie li-
ści pełnych i klapowanych różnorodnie powcinanych, z ząbkowanymi brzegami. 
Liście morwy białej są duże o długości od 6 cm do 18 cm, intensywnie zielone, 
zbliżone kształtem do owalu lub serca i z błyszczącą powierzchnią, zaś przewody 
mleczne wytwarzają sok mleczny. Jesienią ulegają przebarwieniu na kolor żółty 
i opadają (Łochyńska, 2015; Przeor i Flaczyk, 2016a; Seneta i Dolatowski, 2007).

Skład chemiczny liści zależny jest od warunków agrotechnicznych w jakich rośli-
na jest uprawiana. Jak na tego typu surowiec charakteryzują się one wysoką zawar-
tością białka, co wpływa na jakość uzyskiwanych z nich produktów np. kokonów, 
a odpowiedni skład aminokwasowy przekłada się na tempo wzrostu jedwabników 
(Machii i in., 2000). Liście morwy zawierają również znaczną zawartość węglowo-
danów przy jednocześnie niskiej zawartości tłuszczu. Liście morwy białej i prepa-
raty z nich wykonane (ekstrakty, susze, napary, wyciągi itd.) są źródłem licznych 
związków bioaktywnych, a są wśród nich m.in. chalkony, kumaryny, flawonoidy, 
fenolokwasy, katechiny, stilbeny, aldehydy, terpenoidy, steroidy, alkaloidy.

Aktywność przeciwutleniająca jest różna w zależności od gatunku morwy, od-
miany, warunków uprawy oraz szerokości geograficznej. Zależy ona od ilości i ro-
dzaju związków bioaktywnych (Arabshahi-Delouee i in., 2007; Kumar i Chauhan, 
2008; Memon i in., 2010; Thabti i in., 2012). Pomimo obserwowanych różnic w za-
wartości związków bioaktywnych, liście morwy mogą być wykorzystywane w zabie-
gach leczniczych oraz profilaktycznie.
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Aktywność przeciwutleniająca liści morwy białej okazuje się być stosunkowo 
wysoka w porównaniu z innymi elementami morfologicznymi rośliny (Chan i in., 
2016). Dieta bogata w pochodzące z morwy silne przeciwutleniacze, może ko-
rzystnie zrównoważyć obecność wolnych rodników i ochronić przed destrukcyj-
nym ich oddziaływaniem na komórki organizmu i procesy życiowe (Czerwiecki, 
2009; Wojtanowska-Rzytki, 2009). Badania wskazują na silne właściwości prze-
ciwcukrzycowe liści morwy, wynikające z inhibującego oddziaływania związków 
bioaktywnych m.in. DNJ (z ang. 1-deoxynojirimycin) na enzym α-glukozydazę 
oraz transport glukozy (Park i in., 2010). Liście morwy białej znane są również 
z  pozytywnego wpływu na redukcję nadmiernej masy ciała (Oh i in., 2009), 
zmniejszenie wisceralnej tkanki tłuszczowej, obniżenie stężenia cholesterolu cał-
kowitego, wolnych kwasów tłuszczowych i trójglicerydów oraz poprawę stosunku 
frakcji HDL do LDL (Peng i in., 2011).

Właściwości prozdrowotne morwy białej zostały wykorzystane również przez 
przemysł farmaceutyczny. Od kilku lat na polskim rynku dostępne są suplemen-
ty diety, głównie w formie kapsułek lub tabletek, dedykowane przede wszystkim 
osobom o nadmiernej masie ciała oraz borykających się z hiperglikemią lub cu-
krzycą. Do ich produkcji wykorzystuje się właśnie półprodukty z liści morwy. 
W  zakresie ziołolecznictwa należy zwrócić uwagę na inną stosunkowo prostą 
formę tego surowca. Producenci proponują konsumentom wysuszone i zmielone 
liście morwy białej w saszetkach, których następnie używa się do parzenia herba-
tek. W formie liściastej zakupić można również mieszankę liści i młodych pędów 
oraz pąków. Ich pierwowzorem są napary z morwy spożywane m.in. w Tajlandii 
(Deetae i in., 2012).

4. Owoce morwy

W Polsce owoce morwy w formie świeżej trudno zakupić w sieci detalicznej, na-
wet w okresie zbiorów. Owoce te są bardzo kruche i łatwo się psują. Całorocznie 
jednak są one dostępne w formie wysuszonej, zazwyczaj w opakowaniach o masie 
100 g i 250 g. W Indiach pojawiają się jako dodatek owocowy na stołach z prze-
kąskami. Soczysty, orzeźwiający i słodki miąższ wielokolorowych owoców morwy 
sprzyja wykorzystaniu ich do produkcji soków, dżemów, lodów, galaretek i kom-
potów (Qin i in., 2012). Ze względu na obecność łatwostrawnych cukrów pro-
stych (~20%) w regionach górzystych, owoce stosowane są jako środek wzmac-
niający podczas długotrwałych wypraw (Łochyńska, 2015). W niektórych krajach, 
z owoców morwy wytwarzane są wina i likiery. Mieszkańcy Wysp Kanaryjskich 
wysoko cenią przeciwzapalne właściwości alkoholi powstałych z naturalnie sfer-
mentowanych owoców morwy (Zou, 2015), a w Grecji można wypić tradycyj-
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nie wytworzony z nich napój alkoholowy o nazwie Mouro (Soufleros i in., 2004). 
Koreańczycy stosują owoce morwy do wzmacniania smakowitości alkoholowego 
napoju yakju oraz zwiększania zawartości alkoholu i kwasowości z jednoczesnym 
obniżeniem zawartości cukru. Ponadto zwiększana jest w ten sposób aktywność 
przeciwutleniająca gotowego napoju (Kwak i in., 2012). Wytwarzano również 
wina z ciemnych owoców morwy, charakteryzujące się wysokim potencjałem 
przeciwutleniającym (Celep i in., 2015). Dodawanie wytłoków po produkcji wina 
na etapie wyrabiania ciasta, poprawiało konsystencję pieczywa tostowego (Hwang 
i in., 2008). Ocet produkowany z owoców morwy miał wyższą zawartość kwasów 
mlekowego i bursztynowego w porównaniu z octem cytrynowym i pomarańczo-
wym (Chang i in., 2005). W Azerbejdżanie poza sezonem zbiorczym, morwę spo-
żywa się w formie zagęszczonego syropu tzw. doshab lub bakmaz, a w Chinach 
dostępna jest pasta sangshengao, z której po dodaniu gorącej wody przygotowuje 
się herbatkę poprawiającą funkcjonowanie nerek i wątroby (Singhal i in., 2010). 
Na rynku europejskim również można spotkać soki z owoców morwy, określane 
reklamowo jako tzw. „napoje zdrowia” (Naeem, 2020).

5. Morwa w produktach spożywczych

Różne elementy morwy znalazły zastosowanie w produkcji mlecznych napojów 
fermentowanych o właściwościach funkcjonalnych. Badacze wykorzystali wyso-
ką zawartość cukrów w owocach morwy do poprawy efektywności fermentacji 
mlekowej. Stosując bakterie Leuconostoc mesenteroides do prowadzenia procesu 
fermentacji, wzmocnili wartość probiotyczną produktów, bez ingerencji w ak-
tywność antyglukozydazową (Zheng i in., 2014). Koreańczycy (Sung i in., 2015) 
wytworzyli jogurty z dodatkiem liofilizowanego soku z owoców morwy w ilości 
1, 3 i 5% podnosząc ich wartość prozdrowotną, zarówno w zakresie aktywności 
przeciwutleniającej, jak i ilości bakterii fermentacji mlekowej. W badaniach pro-
wadzonych w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Żywności Funkcjonalnej 
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, zaproponowano jogurty funkcjonal-
ne wzbogacone w zliofilizowany wodny ekstrakt z liści morwy białej. Uzyska-
no obiecujące wyniki w badaniach klinicznych w grupie osób z cukrzycą [dane 
niepublikowane]. Obok jogurtów skonstruowano i wytworzono mleko kakaowe 
i maślankę, w których oprócz ekstraktu z liści morwy białej w ilości 0,3% i 0,4% 
(mleko kakaowe) lub 0,5% (maślanka), znalazły się owoce żurawiny i aronii, które 
przypadły konsumentom do gustu (Kobus-Cisowska i in., 2016). Można zatem 
stwierdzić, że mleczne produkty o takich właściwościach funkcjonalnych wynika-
jących z obecności preparatów z morwy białej, mogą być polecanym elementem 
codziennej diety dla osób z hiperglikemią i cukrzycą.
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Owoce morwy wykorzystano również komponując mieszankę śniadaniową typu 
muesli podnosząc jej aktywność przeciwutleniającą (Kobus-Cisowska i in., 2013).

Elementy morfologiczne morwy białej są także wykorzystywane jako skład-
nik recepturowy przez branżę piekarską i cukierniczą. Niektóre z nich mają swoje 
źródło w tradycyjnych produktach spożywczych powszechnie obecnych w kra-
jach wschodnich. Przykładem jest pieczywo plackowe paratha, które w Indiach 
przygotowywane jest na co dzień w dużych ilościach jako uzupełnienie każdego 
posiłku. Podstawowa receptura zawiera mąkę, wodę i przyprawy, a ciasto smażo-
ne jest z dodatkiem tłuszczu ghee. Dołączenie ekstraktu z liści morwy (3%) wraz 
z suszonymi liśćmi morwy (2%) pozwoliło wytworzyć interesujący sensorycznie 
i korzystny zdrowotnie oraz nowy na polskim rynku produkt. Stanowi on ciekawy 
punkt wyjścia do wytwarzania potraw faszerowanych np. warzywami, jak to ma 
miejsce w kuchni indyjskiej, z dodatkowo zwiększonymi właściwościami prze-
ciwutleniającymi gotowego produktu. Pomimo małej znajomości takiego typu 
pieczywa, było ono dobrze przyjęte przez konsumentów (Przeor i Flaczyk, 2016b). 

Proszek z liści morwy białej wykorzystywano w połączeniu z ryżem, kukury-
dzą i soją do wytworzenia ekstrudowanych przekąsek ryżowych (Charunuch i in., 
2008). Podobny zabieg zastosowano, opracowując technologię produkcji chleba 
chrupkiego z pszenżyta o właściwościach funkcjonalnych na ekstruderze dwu-
śrubowym przeciwbieżnym. Zwiększenie jego wartości żywieniowej było możli-
we dzięki wprowadzeniu m.in. ekstraktu z liści morwy i zostało zaproponowane 
w diecie osób z cukrzycą typu 2 (Obuchowski i in., 2015). Ponadto, liście morwy 
(ekstrakt) wykorzystano do produkcji gofrów (0,22%), ciastek muesli (0,35%) 
i naleśników (0,26%), jednocześnie zastępując część tłuszczu inuliną, a cukier - 
substancjami słodzącymi, ukierunkowane dla osób z otyłością o podwyższonej 
jakości prozdrowotnej (Komolka i in., 2016). 

Dużo półproduktów, produktów i potraw z zastosowaniem morwy wytwarzają 
mieszkańcy Korei i Chin. Proszek liściowy wykorzystują do produkcji zupy-kre-
mu, owoce do przygotowania dressingów do sałatek, a dużymi liśćmi wspomagają 
fermentację kostek meju ze smażonej soi i otrąb pszennych podczas produkcji 
potrawy juebjang (Shin i Jeong, 2015). 

Morwa biała bardzo często wskazywana jest jako surowiec wspomagający le-
czenie otyłości i cukrzycy, których powstawanie przypisuje się m.in. nadmiernemu 
spożyciu słodyczy. Słodycze są źródłem zarówno nasyconych kwasów tłuszczo-
wych jak i cukrów prostych (Kmiecik i in., 2016). Próba unikania smaku słodkiego 
przez osoby z tymi schorzeniami nie zawsze może być udaną, stąd też w technolo-
gii pojawiają się słodkie produkty hybrydowe. Jednym z takich rozwiązań są cze-
kolady, do których wprowadzono kapsułkowane antocyjany pochodzące z morwy, 
uzyskując produkty bogatopolifenolowe (Gültekin-Özgüven i in., 2016).
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Podjęto także próby określenia najlepszego stosunku ekstraktu z liści morwy 
do sacharozy skutecznie tłumiącego poposiłkową hiperglikemię i nadmierny wy-
rzut insuliny po spożyciu słodyczy. Określono, że proporcja 1:10 jest najbardziej 
efektywna w odniesieniu do wspomnianych parametrów w produktach słodzo-
nych, gdyż we wszystkich przypadkach wartości glikemii u zdrowych badanych 
po 60 minutach były ponad dwukrotnie niższe przy zastosowaniu dodatku eks-
traktu morwowego. Podobne tendencje odnotowano dla mierzonego stężenia in-
suliny we krwi (Nakamura i in., 2009). Wyniki te dają duże możliwości rozwoju 
asortymentu słodyczy zapobiegających chorobom o podłożu cywilizacyjnym. 

W produkcji potraw, liście morwy w formie rozdrobnionej mogą stanowić ele-
ment uzupełniający mieszanki przyprawowe, wprowadzając do nich dodatkową 
wartość prozdrowotną. W porównaniu z ogólnodostępnymi ziołami: bazylią, ty-
miankiem, cząbrem, majerankiem i oregano, suszone liście uprawianej w Polsce 
morwy wykazują mniejsze zdolności przeciwrodnikowe, ale większe do chelato-
wania jonów metali – istotne parametry określające aktywność przeciwutleniającą 
surowca. Nie umniejsza to jednak możliwości wykorzystania w przygotowywaniu 
codziennych potraw (Przeor i Flaczyk, 2014). 

6. Dostępność

Należy zauważyć, że w Polsce zdecydowana większość produktów spożywczych 
wytworzonych z morwy białej dostępna jest wyłącznie w sklepach lub stoiskach 
z tzw. „zdrową żywnością”, sporadycznie w sklepach ogólnospożywczych. Fakt ten 
uwidacznia jak duża jest różnica pomiędzy zasobnością w morwę rynku dale-
kowschodniego a europejskiego. Przedstawione przykłady efektów badań prowa-
dzonych na terenie Polski dają nadzieję na poszerzenie w niedalekiej przyszłości 
asortymentu produktów funkcjonalnych zawierających różne elementy morfolo-
giczne morwy. Dla elementów morwy białej w większości badań nie stwierdzono 
toksyczności wpływu stosowanych preparatów na organizmy (w części badań nie 
prowadzono takich analiz), co dodatkowo sprawia, że prowadzenie upraw morwy 
białej staje się interesujące.

7. Inne zastosowania morwy białej

Morwa pojawiała się w przekładach ludowych i mitach krajów europejskich. We-
dług niemieckiego folkloru korzenie morwy są używane przez diabła do polero-
wania butów i dlatego drzewa te kojarzą się ze złem.

Morwa początkowo była rośliną niedocenianą w krajach zachodnich. Trak-
towano ją jako „drzewo-chwast”. Dzięki wielowiekowej tradycji wykorzystania 
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w produkcji jedwabiu i Medycynie Dalekiego Wschodu, z czasem zyskała zwo-
lenników (Qin i in., 2012). Drzewa morwy białej, a właściwie ich liście, wyko-
rzystywane były jako miejsce żerowania i pokarm dla jedwabników już 4600 lat 
temu w Chinach. Liście morwy nadal są używane do karmienia jedwabników 
(Bombyx mori) w celu zwiększenia produkcji jedwabiu. Jedwabnik żywi się tylko 
liśćmi morwy i właśnie z tego powodu w różnych częściach świata promowano 
komercyjną uprawę drzew morwowych, zwłaszcza morwy białej. Morwa jest nie-
zbędna do uzyskania kokonów (Łochyńska, 2018a). Na terenie Polski hodowla 
jedwabników była popularna w latach 50. i 60. XX wieku, jednak w efekcie zmian 
dofinansowania tej formy hodowli, zaczęła drastycznie zanikać. Nadzieję na od-
budowę hodowli jedwabnika morwowego niesie podtrzymana wiele lat temu ho-
dowla zachowawcza (IWNiRZ w Poznaniu). 

Różne elementy morwy stosowano w Chinach do produkcji pierwszych 
papierowych pieniędzy i materiałów papierowych, instrumentów muzycznych, 
oklein, mebli, ale także w szeroko pojętym ziołolecznictwie (Dai i in., 2009). 
W Chinach, gdzie niemal 8000 km2 zajmują plantacje morwy, liście morwy wyko-
rzystywane są także do skarmiania bydła i drobiu, ze względu na wysokie walory 
żywieniowe, dzięki czemu następuje zwiększanie ich mleczności i nieśności (Qin 
i in., 2012). Złotawe drewno morwy może służyć do produkcji sprzętu sportowe-
go, dzięki elastyczności drewna i łatwości polerowania (kije hokejowe, rakiety te-
nisowe). Ponadto, elementy morwy znajdują zastosowanie jako karma dla gryzoni 
i ptaków (Łochyńska, 2018a). 

Wysokiej jakości białko sprawia, że morwa biała znajduje zastosowanie farma-
ceutyczne. W Polsce morwa nadal kojarzy się z ogrodnictwem, stanowiąc element 
ozdobny i źródło ciekawych smakowo owoców. Stanowi ona podłoże dla uprawy 
boczniaka, spełnia rolę nawozu organicznego, buduje żywopłoty i sprawdza się 
jako miejsce odpoczynku zwierząt na miedzach (Łochyńska, 2018a). Roślina ta 
charakteryzuje się szybkim przyrostem, zacieniając trudne tereny zielone, przy 
jednocześnie stosunkowo niskich kosztach wytworzenia. Z podobnych względów, 
drzewka morwy białej są jednymi z najpopularniejszych w wielu rejonach Stanów 
Zjednoczonych i Kanady. Morwa biała jest dobrym źródłem biomasy (17t/ ha), 
zawierając 57,4% celulozy, 16,3% hemicelulozy i 24,6% lignin, co daje możliwość 
wykorzystania energetycznego (17,9 MJ/kg), (Łochyńska, 2018a).

8. Podsumowanie

Świadomość, że produkt spożywczy nie stanowi już wyłącznie źródła energii, ale 
także wzbogaca organizm w substancje prozdrowotne, zachęca do poznawania 
i wprowadzania do obiegu nowych surowców roślinnych. Taką rośliną z pewno-
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ścią jest morwa biała. Roślina ta znana jest od wieków w medycynie ludowej, zaś 
współczesna wiedza pozwala uwiarygodnić obserwacje efektów jej spożywania. 
Zakres wykorzystania morwy jest jednak znacznie szerszy niż tylko przemysł 
spożywczy: papier, energetyka, ogrodnictwo, pasza, sprzęt sportowy, instrumenty 
muzyczne, nawóz itp. Jak się okazuje, przed laty w Polsce drzewa morwy były po-
wszechnie znane, głównie za sprawą żerujących na nich jedwabników. W efekcie 
zmian, plantacje zlikwidowano a współistniejące hodowle jedwabnika podupa-
dły, wręcz zanikły. Aktualne trendy gospodarcze dają nadzieję, że morwa znaj-
dzie się na liście roślin wartych uprawy. Obserwowany trend prowadzenia upraw 
ekologicznych, wdrażania ciekawych rozwiązaniach agrotechnicznych i sięganie 
do tradycyjnych technik, może być kluczem do popularyzacji morwy białej jako 
wartościowego surowca rolniczego. 
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