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ZYWIENIOWE I PROZDROWOTNE WYKORZYSTANIE MORWY
BIALE] (Morus alba L.)

Monika Przeor!

Abstrakt: Morwa biata jest drzewem wywodzacym sie z krajow Dalekiego Wschodu,
a w Polsce znana byta jako pozywienie jedwabnikéw. W warunkach polskich wystepuje
gléwnie dziko jako ozdoba ogrodéw i skwerdw, w zwiazku z dobra odpornoscia na niskie
temperatury. Wymagania glebowe drzewa morwowego sa niewysokie, jednoczesnie ada-
ptujac sie tatwo do panujacych warunkéw atmosferycznych. Dodatkowym atutem morwy
bialej jest wysoka warto$¢ proekologiczna drzew i poprawa jakosci gleb, poprzez zdolnoé¢
utrzymywania optymalnego nawodnienia roélinnosci sasiadujacej. Niektore elementy
morwy wykazuja cenne wlasciwosci prozdrowotne i majg wysoki potencjal do zastosowa-
nia zywieniowego. W Polsce wykorzystanie morwy na szerszg skale, jest jak dotad mate,
jednak rozwoj plantacji zachowawczych m.in. jedwabnika oraz popularnos¢ alternatyw-
nych form uprawy, moze to zmienic.

Slowa kluczowe: morwa biala, uprawa, zywnos¢, zdrowie, produkty

NUTRITIONAL AND PRO-HEALTH USE OF WHITE MULBERRY
(Morus alba L.)

Monika Przeor!

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. Wstep

Morwa biata (Morus alba L., Folium Mori) jest drzewem nalezacym do rodziny
morwowatych i szeroko rozpowszechnionym w Korei, Chinach, Japonii i Indiach.
Do Europy morwa dotarta okoto XI-XII wieku i rozpowszechnita si¢ wraz z ho-
dowla jedwabnikéw morwowych stanowigc dla nich gtéwny skladnik paszowy.

Doniesienia historyczne oraz naukowe dowodza, ze rézne elementy morwy
bialej sg cennym zrodltem zwigzkow biologicznie czynnych. Wykazany pozytyw-
ny wplyw morwy na zdrowie, stal sie¢ powodem wprowadzenia jej do spozycia.
Jednocze$nie, niskie koszty pozyskania i fatwos¢ uprawy, niosg spore mozliwo-
$ci, jesli chodzi o wykorzystanie tej rosliny w przemysle spozywczym, czy to jako
samodzielnego produktu czy tez skladowej zywnosci funkcjonalnej. Pomimo,
ze na obszarze Chin i Japonii dodatek morwy biatej w réznej formie (wyciagow,
ekstraktéw, surowej) do zywnosci ma wielowiekowa tradycje i jest stosunkowo
powszechny, to w krajach europejskich praktyka taka wlasciwie nie istnieje. Ob-
serwacje ostatnich lat pokazujg, ze morwa przezywa swoj renesans w odniesieniu
do iloéci jej odmian, reprodukeji, sposobu uprawy, ochrony przed szkodnikami
i oddziatywania terapeutycznego zaréwno w obszarze badan naukowych, jak
i praktycznych zastosowan (Amezquetaiin., 2012; Jiiin., 2016; Thabtiiin., 2012).

Celem pracy bylo szczegétowe przyblizenie zywieniowego znaczenia morwy
bialej oraz bogactwa wlasciwosci prozdrowotnych. W pracy nakreslono takze
technologiczne kierunki prowadzonych prac rozwojowych wykorzystujacych
morwe, z naciskiem na charakterystyke Zywieniowa surowca krajowego i mozli-
wosci jego uprawy.

2. Uprawa i wymagania srodowiskowe

Morwa biata wywodzi sie z klimatu subtropikalnego i tropikalnego, gdzie wyste-
puje jako drzewo z rozlegla korong o wysokosci nieprzekraczajacej 12-15 metréw.
Preferuje stanowiska stoneczne, cieple i jasne, z temperatura od 24°C do 29°C
i wilgotnoscig 65-80%. Jednak w stosunku do gleby i powietrza nie ma wysokich
wymagan jakosciowych. Jest rosling wieloletnig — zyje nawet 300 lat, poczatkowo
intensywnie przyrastajac na wysoko$¢. Szacuje sie, ze na $wiecie istnieje okoto
30 gatunkéw morwy, z czego polowa wystepuje na terenie Chin (Karczmarczuk,
2012; Kumar i Chauhan, 2008). Obok morwy bialej czesto wystepujacymi gatun-
kami s3: morwa czarna (Morus nigra), morwa czerwona (Morus rubra), morwa
indyjska (Morus indica), morwa mongolska (Morus mongolica), morwa japonska
(Morus japonica), morwa chinska (Morus bombycis), morwa australijska (Morus
australis) lub ich mieszance.
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W Polsce prawdopodobnie wystepuje wylacznie morwa biala, ktéra jest gatun-
kiem najbardziej odpornym na niskie temperatury. Jako drzewo ozdobne mozna
ja znalez¢ w wielu ogrodach i parkach, réwniez w formie zywoplotéw. Znana jest
przede wszystkim jako zrédlo stodkich, dojrzewajacych w sierpniu owocéw po-
dobnych do jezyn, ktorych barwa (biala, rézowa, fioletowa, czerwono-brunatna)
nie $wiadczy o gatunku Morus, bowiem nazwe morwa biata zawdzigcza barwie
kory. Morwa biata jest rozdzielnoptciowa i owadopylna. Okres kwitnienia morwy
biatej w Polsce przypada na kwiecieni/maj (Lochynska, 2015).

Dawniej uprawy morwy byly do$¢ powszechne, a na terenie Polski uprawe
morwy bialej prowadzono m.in. w centralnej jednostce jedwabniczej (Zakla-
dy Badawcze Jedwabiu Naturalnego w Zétwinie k. Milanéwka). W latach 80.
XX wieku uprawy poddano likwidacji, co wynikalo z braku dotacji i nieoptacal-
nosci prowadzenia hodowli jedwabnika morwowego, zerujacego na tej roslinie.
Intensywne prace Instytutu Wiokien Naturalnych i Roélin Zielarskich w Po-
znaniu (IWNiRZ) uchronity krajowa odmian¢ morwy i hodowle jedwabnikow
przed catkowitym zanikiem. W 2004 roku hodowle i sadzonki morwy odmiany
Zotwinska wielkolistna (wyselekcjonowanej w latach 50. XX wieku, do ktérej wy-
faczne prawo posiada IWNiRZ), w niewielkich ilo$ciach przeniesiono na tereny
Zakladu Dos$wiadczalnego IWNiRZ w Petkowie (woj. wielkopolskie), gdzie suk-
cesywnie s3 one odnawiane (Lochynska, 2018b). Takie dziatania prawdopodob-
nie pozwolily na podtrzymanie polskiego jedwabnictwa, a przy okazji réwniez
uprawy morwy. Prowadzone dotad prace, pozwolity dopracowac agrotechnike
morwy polskiej odmiany, zapewniajaca wysoka plennos¢ rosliny. Doswiadczenia
pokazaly, Ze jest to rodlina calkiem dobrze radzaca sobie z warunkami stresowy-
mi (regeneracja lisci i kwiatéw to 2 tygodnie) (Lochynska, 2018b). Rozmnaza-
nie generatywne prowadzi si¢ poprzez wysiew nasion (z 1 kg nasion - ok. 20000
- 30000 siewek) w marcu/kwietniu (kuwety) lub maju (grunt), za$ wegetatywne
poprzez szczepienie lub sadzonki zdrewniate (Lochynska, 2015). Krzewy morwy
rozsadza si¢ w ilosci 80000-120000 szt./ha, z rozsadg 40-50 cm, najlepiej jesie-
nig przed przymrozkami, po utracie lisci. Uzytkowanie drzew rozpoczyna si¢ 2-3
lata po nasadzeniu, a prawidtowe prowadzenie pozwala na dwukrotny zbidr lisci
w okresie wegetacyjnym (Lochynska, 2018b).

Ze wzgledu na malg wrazliwos¢ i fatwos¢ adaptacji, morwe mozna spotkac na
terenach usytuowanych od 100 do 3600 m n.p.m., zaréwno tych piaszczystych,
jak i bardzo wilgotnych. Dodatkowym atutem morwy bialej jest wysoka wartos¢
proekologiczna drzew. Okazuje si¢, ze jako roslina ogrodowa, morwa biala ma
wplyw na jakos¢ gleby i jej mineralizacje, szczegdlnie w przypadku gleb purpu-
rowych. Morwa posiada silny system korzeniowy chronigcy glebe przed erozja,
a roélinom sgsiadujagcym zapewnia optymalne nawodnienie (Dai i in., 2009; Nan
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iin., 2011; Shi i in., 2005). Drzewa morwowe bardzo dobrze pochlaniajg dwutle-
nek wegla — 6 aréw drzew jest w stanie wchtong¢ okoto 4162 kg CO, i uwolnic
3064 kg O, rocznie. Ponadto, morwa charakteryzuje si¢ wysoka odpornoscig na
zanieczyszczenia powietrza dwutlenkiem siarki i chlorem, dzigki czemu pozostaje
zazwyczaj nieuszkodzona i rozwija si¢, pomimo narazenia na szkodliwe czynni-
ki érodowiskowe. Ma takze pozytywny wplyw na mikroklimat. Morwa biata jest
odporna na susze i fatwo przystosowuje si¢ do trudnych warunkéw glebowych -
w glebie o pH nizszym niz optymalne 4,5-8,5 nadal wzrasta (Qin i in., 2012; Xiao
i Shi, 2006).

Aktualnie, uprawa morwy bialtej na terenie Polski ma charakter raczej zacho-
waweczy i niszowy. Przetwdrczo, krajowy surowiec nie jest wykorzystywany, glow-
nie ze wzgledu na maty areal upraw i znikoma jego dostepnos¢. By¢ moze rosngca
popularnos¢ rolnictwa ekologicznego, tradycyjnych metod upraw i poprawa bio-
réznorodnosci przyczynia si¢ do zwigkszenia zadrzewienia morwa w Polsce.

3. Liscie morwy

Morwa biala posiada cenne liscie. Cecha charakterystyczng jest heterofilia, czyli
réznolistnos¢, ktora objawia sie wystepowaniem na jednej gatezi jednoczesnie li-
$ci pelnych i klapowanych réznorodnie powcinanych, z zagbkowanymi brzegami.
Liscie morwy bialej sa duze o dlugosci od 6 cm do 18 cm, intensywnie zielone,
zblizone ksztaltem do owalu lub serca i z blyszczaca powierzchnia, za$ przewody
mleczne wytwarzaja sok mleczny. Jesienig ulegaja przebarwieniu na kolor zoéity
i opadajg (Lochynska, 2015; Przeor i Flaczyk, 2016a; Seneta i Dolatowski, 2007).

Skiad chemiczny liSci zalezny jest od warunkéw agrotechnicznych w jakich rosli-
na jest uprawiana. Jak na tego typu surowiec charakteryzuja si¢ one wysoka zawar-
toscia biatka, co wplywa na jakos§¢ uzyskiwanych z nich produktéw np. kokondw,
a odpowiedni skfad aminokwasowy przeklada si¢ na tempo wzrostu jedwabnikow
(Machii i in., 2000). Liscie morwy zawieraja réwniez znaczng zawarto$¢ weglowo-
danéw przy jednoczesnie niskiej zawartosci ttuszczu. LiScie morwy bialej i prepa-
raty z nich wykonane (ekstrakty, susze, napary, wyciagi itd.) sa Zrédlem licznych
zwigzkow bioaktywnych, a s3 wéréd nich m.in. chalkony, kumaryny, flawonoidy,
fenolokwasy, katechiny, stilbeny, aldehydy, terpenoidy, steroidy, alkaloidy.

Aktywnos¢ przeciwutleniajaca jest rézna w zaleznosci od gatunku morwy, od-
miany, warunkow uprawy oraz szerokosci geograficznej. Zalezy ona od ilosci i ro-
dzaju zwiazkéw bioaktywnych (Arabshahi-Delouee i in., 2007; Kumar i Chauhan,
2008; Memon i in., 2010; Thabti i in., 2012). Pomimo obserwowanych réznic w za-
wartosci zwigzkéw bioaktywnych, liscie morwy moga by¢ wykorzystywane w zabie-
gach leczniczych oraz profilaktycznie.
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Aktywno$¢ przeciwutleniajaca lisci morwy bialej okazuje si¢ by¢ stosunkowo
wysoka w poréwnaniu z innymi elementami morfologicznymi rosliny (Chan i in.,
2016). Dieta bogata w pochodzace z morwy silne przeciwutleniacze, moze ko-
rzystnie zréwnowazy¢ obecno$¢ wolnych rodnikéw i ochroni¢ przed destrukcyj-
nym ich oddzialywaniem na komoérki organizmu i procesy zyciowe (Czerwiecki,
2009; Wojtanowska-Rzytki, 2009). Badania wskazuja na silne wlasciwosci prze-
ciwcukrzycowe lisci morwy, wynikajace z inhibujacego oddzialywania zwigzkow
bioaktywnych m.in. DNJ (z ang. I-deoxynojirimycin) na enzym a-glukozydaze
oraz transport glukozy (Park i in., 2010). Liscie morwy bialej znane sa réwniez
z pozytywnego wplywu na redukcje nadmiernej masy ciala (Oh i in., 2009),
zmniejszenie wisceralnej tkanki tluszczowej, obnizenie stezenia cholesterolu cat-
kowitego, wolnych kwaséw tluszczowych i tréjglicerydéw oraz poprawe stosunku
frakcji HDL do LDL (Peng i in., 2011).

Wiasciwosci prozdrowotne morwy bialej zostaly wykorzystane rowniez przez
przemyst farmaceutyczny. Od kilku lat na polskim rynku dostepne s3 suplemen-
ty diety, gléwnie w formie kapsulek lub tabletek, dedykowane przede wszystkim
osobom o nadmiernej masie ciala oraz borykajacych sie z hiperglikemia lub cu-
krzyca. Do ich produkcji wykorzystuje si¢ wlasnie potprodukty z lisci morwy.
W zakresie ziololecznictwa nalezy zwrdci¢ uwage na inng stosunkowo prosta
forme tego surowca. Producenci proponujg konsumentom wysuszone i zmielone
liscie morwy bialej w saszetkach, ktérych nastepnie uzywa si¢ do parzenia herba-
tek. W formie lisciastej zakupi¢ mozna réwniez mieszanke lisci i mlodych pedow
oraz pakow. Ich pierwowzorem s3 napary z morwy spozywane m.in. w Tajlandii
(Deetae i in., 2012).

4. Owoce morwy

W Polsce owoce morwy w formie $wiezej trudno zakupi¢ w sieci detalicznej, na-
wet w okresie zbiorow. Owoce te s bardzo kruche i tatwo si¢ psuja. Calorocznie
jednak sa one dostepne w formie wysuszonej, zazwyczaj w opakowaniach o masie
100 g i 250 g. W Indiach pojawiajg si¢ jako dodatek owocowy na stotach z prze-
kaskami. Soczysty, orzezwiajacy i stodki migzsz wielokolorowych owocéw morwy
sprzyja wykorzystaniu ich do produkcji sokéw, dzemoéw, lodéw, galaretek i kom-
potéw (Qin i in., 2012). Ze wzgledu na obecno$¢ tatwostrawnych cukréw pro-
stych (~20%) w regionach gorzystych, owoce stosowane s3 jako srodek wzmac-
niajacy podczas diugotrwalych wypraw (Lochynska, 2015). W niektorych krajach,
z owocOw morwy wytwarzane s3 wina i likiery. Mieszkancy Wysp Kanaryjskich
wysoko cenig przeciwzapalne wlasciwosci alkoholi powstatych z naturalnie sfer-
mentowanych owocéw morwy (Zou, 2015), a w Grecji mozna wypi¢ tradycyj-
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nie wytworzony z nich nap6j alkoholowy o nazwie Mouro (Soufleros i in., 2004).
Koreanczycy stosujg owoce morwy do wzmacniania smakowitoéci alkoholowego
napoju yakju oraz zwigkszania zawartosci alkoholu i kwasowosci z jednoczesnym
obnizeniem zawarto$ci cukru. Ponadto zwigkszana jest w ten sposob aktywnosé
przeciwutleniajaca gotowego napoju (Kwak i in., 2012). Wytwarzano réwniez
wina z ciemnych owocéw morwy, charakteryzujace sie¢ wysokim potencjalem
przeciwutleniajagcym (Celep i in., 2015). Dodawanie wytlokéw po produkcji wina
na etapie wyrabiania ciasta, poprawialo konsystencje pieczywa tostowego (Hwang
iin., 2008). Ocet produkowany z owocoéw morwy mial wyzsza zawartos¢ kwasow
mlekowego i bursztynowego w poréwnaniu z octem cytrynowym i pomaranczo-
wym (Changiin., 2005). W Azerbejdzanie poza sezonem zbiorczym, morwe spo-
zywa sie w formie zageszczonego syropu tzw. doshab lub bakmaz, a w Chinach
dostepna jest pasta sangshengao, z ktdrej po dodaniu goracej wody przygotowuje
sie herbatke poprawiajaca funkcjonowanie nerek i watroby (Singhal i in., 2010).
Na rynku europejskim réwniez mozna spotkac soki z owocéw morwy, okreslane
reklamowo jako tzw. ,,napoje zdrowia” (Naeem, 2020).

5. Morwa w produktach spozywczych

Rézne elementy morwy znalazly zastosowanie w produkcji mlecznych napojow
fermentowanych o wlasciwosciach funkcjonalnych. Badacze wykorzystali wyso-
ka zawarto$¢ cukrow w owocach morwy do poprawy efektywnosci fermentacji
mlekowej. Stosujac bakterie Leuconostoc mesenteroides do prowadzenia procesu
fermentacji, wzmocnili warto$¢ probiotyczng produktéw, bez ingerencji w ak-
tywno$¢ antyglukozydazowa (Zheng i in., 2014). Koreanczycy (Sung i in., 2015)
wytworzyli jogurty z dodatkiem liofilizowanego soku z owocéw morwy w ilosci
1, 31 5% podnoszac ich warto$¢ prozdrowotng, zaréwno w zakresie aktywnosci
przeciwutleniajacej, jak i ilosci bakterii fermentacji mlekowej. W badaniach pro-
wadzonych w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Zywnos$ci Funkcjonalnej
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, zaproponowano jogurty funkcjonal-
ne wzbogacone w zliofilizowany wodny ekstrakt z liSci morwy biatej. Uzyska-
no obiecujace wyniki w badaniach klinicznych w grupie oséb z cukrzyca [dane
niepublikowane]. Obok jogurtéw skonstruowano i wytworzono mleko kakaowe
i maslanke, w ktérych oprdcz ekstraktu z lisci morwy biatej w ilosci 0,3% i 0,4%
(mleko kakaowe) lub 0,5% (maslanka), znalazty sie owoce zurawiny i aronii, ktére
przypadly konsumentom do gustu (Kobus-Cisowska i in., 2016). Mozna zatem
stwierdzi¢, ze mleczne produkty o takich wlasciwo$ciach funkcjonalnych wynika-
jacych z obecnosci preparatéw z morwy bialej, moga by¢ polecanym elementem
codziennej diety dla osdb z hiperglikemig i cukrzyca.
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Owoce morwy wykorzystano réwniez komponujac mieszanke sniadaniowa typu
muesli podnoszac jej aktywnos¢ przeciwutleniajaca (Kobus-Cisowska i in., 2013).

Elementy morfologiczne morwy bialej sg takze wykorzystywane jako skfad-
nik recepturowy przez branze¢ piekarska i cukierniczg. Niektére z nich majg swoje
zrédlo w tradycyjnych produktach spozywczych powszechnie obecnych w kra-
jach wschodnich. Przykladem jest pieczywo plackowe paratha, ktére w Indiach
przygotowywane jest na co dzien w duzych iloéciach jako uzupelnienie kazdego
positku. Podstawowa receptura zawiera make, wode i przyprawy, a ciasto smazo-
ne jest z dodatkiem tluszczu ghee. Dolaczenie ekstraktu z lisci morwy (3%) wraz
z suszonymi lis¢mi morwy (2%) pozwolito wytworzy¢ interesujacy sensorycznie
i korzystny zdrowotnie oraz nowy na polskim rynku produkt. Stanowi on ciekawy
punkt wyjscia do wytwarzania potraw faszerowanych np. warzywami, jak to ma
miejsce w kuchni indyjskiej, z dodatkowo zwigkszonymi wilasciwosciami prze-
ciwutleniajacymi gotowego produktu. Pomimo matej znajomosci takiego typu
pieczywa, byto ono dobrze przyjete przez konsumentow (Przeor i Flaczyk, 2016b).

Proszek z li§ci morwy biatej wykorzystywano w potaczeniu z ryzem, kukury-
dza i soja do wytworzenia ekstrudowanych przekasek ryzowych (Charunuchiin.,
2008). Podobny zabieg zastosowano, opracowujac technologie produkcji chleba
chrupkiego z pszenzyta o wlasciwosciach funkcjonalnych na ekstruderze dwu-
srubowym przeciwbieznym. Zwiekszenie jego warto$ci Zzywieniowej bylo mozli-
we dzieki wprowadzeniu m.in. ekstraktu z lici morwy i zostalo zaproponowane
w diecie 0s6b z cukrzyca typu 2 (Obuchowski i in., 2015). Ponadto, liscie morwy
(ekstrakt) wykorzystano do produkcji gofréw (0,22%), ciastek muesli (0,35%)
i nale$nikéw (0,26%), jednoczesnie zastepujac czgs¢ tluszczu inuling, a cukier -
substancjami stodzacymi, ukierunkowane dla 0séb z otyloscig o podwyzszonej
jakosci prozdrowotnej (Komolka i in., 2016).

Duzo pétproduktéw, produktéw i potraw z zastosowaniem morwy wytwarzaja
mieszkancy Korei i Chin. Proszek lisciowy wykorzystuja do produkgji zupy-kre-
mu, owoce do przygotowania dressingdéw do satatek, a duzymi lis¢mi wspomagaja
fermentacje kostek meju ze smazonej soi i otragb pszennych podczas produkeji
potrawy juebjang (Shin i Jeong, 2015).

Morwa biata bardzo czgsto wskazywana jest jako surowiec wspomagajacy le-
czenie otylosci i cukrzycy, ktorych powstawanie przypisuje si¢ m.in. nadmiernemu
spozyciu stodyczy. Stodycze sg zrodlem zaréwno nasyconych kwasow tluszczo-
wych jak i cukréw prostych (Kmiecik i in., 2016). Proba unikania smaku stodkiego
przez osoby z tymi schorzeniami nie zawsze moze by¢ udana, stad tez w technolo-
gii pojawiaja si¢ stodkie produkty hybrydowe. Jednym z takich rozwigzan sg cze-
kolady, do ktorych wprowadzono kapsutkowane antocyjany pochodzace z morwy,
uzyskujac produkty bogatopolifenolowe (Giiltekin-Ozgiiven i in., 2016).
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Podjeto takze proby okreslenia najlepszego stosunku ekstraktu z lisci morwy
do sacharozy skutecznie ttumigcego popositkowa hiperglikemie i nadmierny wy-
rzut insuliny po spozyciu stodyczy. Okreslono, ze proporcja 1:10 jest najbardziej
efektywna w odniesieniu do wspomnianych parametréw w produktach stodzo-
nych, gdyz we wszystkich przypadkach wartosci glikemii u zdrowych badanych
po 60 minutach byly ponad dwukrotnie nizsze przy zastosowaniu dodatku eks-
traktu morwowego. Podobne tendencje odnotowano dla mierzonego stezenia in-
suliny we krwi (Nakamura i in., 2009). Wyniki te daja duze mozliwosci rozwoju
asortymentu stodyczy zapobiegajacych chorobom o podfozu cywilizacyjnym.

W produkcji potraw, liscie morwy w formie rozdrobnionej moga stanowic ele-
ment uzupelniajacy mieszanki przyprawowe, wprowadzajac do nich dodatkowsa
warto$¢ prozdrowotng. W poréwnaniu z ogélnodostepnymi ziotami: bazylia, ty-
miankiem, czgbrem, majerankiem i oregano, suszone liScie uprawianej w Polsce
morwy wykazuja mniejsze zdolnosci przeciwrodnikowe, ale wieksze do chelato-
wania jonéw metali - istotne parametry okreslajace aktywno$¢ przeciwutleniajaca
surowca. Nie umniejsza to jednak mozliwosci wykorzystania w przygotowywaniu
codziennych potraw (Przeor i Flaczyk, 2014).

6. Dostepnos¢

Nalezy zauwazy¢, ze w Polsce zdecydowana wigkszos¢ produktéw spozywcezych
wytworzonych z morwy bialej dostepna jest wylacznie w sklepach lub stoiskach
z tzw. ,zdrowa Zywnoscig’, sporadycznie w sklepach ogoélnospozywczych. Fakt ten
uwidacznia jak duza jest roznica pomiedzy zasobnoscia w morwe rynku dale-
kowschodniego a europejskiego. Przedstawione przyklady efektow badan prowa-
dzonych na terenie Polski dajg nadzieje na poszerzenie w niedalekiej przysztosci
asortymentu produktéw funkcjonalnych zawierajacych rézne elementy morfolo-
giczne morwy. Dla elementéw morwy biatej w wigkszosci badan nie stwierdzono
toksycznosci wptywu stosowanych preparatéw na organizmy (w czgsci badan nie
prowadzono takich analiz), co dodatkowo sprawia, ze prowadzenie upraw morwy
bialej staje si¢ interesujace.

7. Inne zastosowania morwy bialej

Morwa pojawiata sie w przekladach ludowych i mitach krajow europejskich. We-
dlug niemieckiego folkloru korzenie morwy sa uzywane przez diabta do polero-
wania butéw i dlatego drzewa te kojarza si¢ ze zlem.

Morwa poczatkowo byla rosling niedoceniang w krajach zachodnich. Trak-
towano ja jako ,drzewo-chwast”. Dzigki wielowiekowej tradycji wykorzystania
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w produkgji jedwabiu i Medycynie Dalekiego Wschodu, z czasem zyskata zwo-
lennikéw (Qin i in., 2012). Drzewa morwy bialej, a wlasciwie ich liscie, wyko-
rzystywane byly jako miejsce zZerowania i pokarm dla jedwabnikéw juz 4600 lat
temu w Chinach. Liscie morwy nadal sg uzywane do karmienia jedwabnikow
(Bombyx mori) w celu zwiekszenia produkgcji jedwabiu. Jedwabnik zywi sie tylko
lis¢mi morwy i wlasnie z tego powodu w réznych czgsciach $wiata promowano
komercyjna uprawe drzew morwowych, zwlaszcza morwy bialej. Morwa jest nie-
zbedna do uzyskania kokonéw (Lochynska, 2018a). Na terenie Polski hodowla
jedwabnikow byla popularna w latach 50. i 60. XX wieku, jednak w efekcie zmian
dofinansowania tej formy hodowli, zaczeta drastycznie zanika¢. Nadzieje na od-
budowe hodowli jedwabnika morwowego niesie podtrzymana wiele lat temu ho-
dowla zachowawcza (IWNiRZ w Poznaniu).

Roézne elementy morwy stosowano w Chinach do produkeji pierwszych
papierowych pieniedzy i materiatéw papierowych, instrumentéw muzycznych,
oklein, mebli, ale takze w szeroko pojetym ziololecznictwie (Dai i in., 2009).
W Chinach, gdzie niemal 8000 km? zajmuja plantacje morwy, liscie morwy wyko-
rzystywane sg takze do skarmiania bydfa i drobiu, ze wzgledu na wysokie walory
zywieniowe, dzigki czemu nastepuje zwiekszanie ich mlecznosci i nie$nosci (Qin
iin., 2012). Zlotawe drewno morwy moze stuzy¢ do produkeji sprzetu sportowe-
go, dzieki elastycznosci drewna i fatwosci polerowania (kije hokejowe, rakiety te-
nisowe). Ponadto, elementy morwy znajdujg zastosowanie jako karma dla gryzoni
i ptakow (Lochynska, 2018a).

Wysokiej jakosci biatko sprawia, ze morwa biala znajduje zastosowanie farma-
ceutyczne. W Polsce morwa nadal kojarzy si¢ z ogrodnictwem, stanowigc element
ozdobny i zrédlo ciekawych smakowo owocéw. Stanowi ona podloze dla uprawy
boczniaka, spelnia rol¢ nawozu organicznego, buduje zywoploty i sprawdza si¢
jako miejsce odpoczynku zwierzat na miedzach (Lochynska, 2018a). Roélina ta
charakteryzuje si¢ szybkim przyrostem, zacieniajac trudne tereny zielone, przy
jednocze$nie stosunkowo niskich kosztach wytworzenia. Z podobnych wzgledow,
drzewka morwy bialej s3 jednymi z najpopularniejszych w wielu rejonach Stanéw
Zjednoczonych i Kanady. Morwa biala jest dobrym zrédlem biomasy (17t/ ha),
zawierajac 57,4% celulozy, 16,3% hemicelulozy i 24,6% lignin, co daje mozliwo$¢
wykorzystania energetycznego (17,9 MJ/kg), (Lochynska, 2018a).

8. Podsumowanie

Swiadomos¢, ze produkt spozywczy nie stanowi juz wylacznie zrédta energii, ale
takze wzbogaca organizm w substancje prozdrowotne, zach¢ca do poznawania
i wprowadzania do obiegu nowych surowcéw roslinnych. Taka roéling z pewno-



Zywieniowe i prozdrowotne wykorzystanie morwy bialej (Morus alba L.) 71

$cig jest morwa biala. Roélina ta znana jest od wiekéw w medycynie ludowej, za$
wspolczesna wiedza pozwala uwiarygodni¢ obserwacje efektow jej spozywania.
Zakres wykorzystania morwy jest jednak znacznie szerszy niz tylko przemyst
spozywczy: papier, energetyka, ogrodnictwo, pasza, sprzet sportowy, instrumenty
muzyczne, nawoz itp. Jak si¢ okazuje, przed laty w Polsce drzewa morwy byly po-
wszechnie znane, gtéwnie za sprawa Zerujacych na nich jedwabnikéw. W efekcie
zmian, plantacje zlikwidowano a wspélistniejace hodowle jedwabnika podupa-
dly, wrecz zanikly. Aktualne trendy gospodarcze daja nadzieje, Ze morwa znaj-
dzie si¢ na licie roslin wartych uprawy. Obserwowany trend prowadzenia upraw
ekologicznych, wdrazania ciekawych rozwigzaniach agrotechnicznych i si¢ganie
do tradycyjnych technik, moze by¢ kluczem do popularyzacji morwy biatej jako

warto$ciowego surowca rolniczego.
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