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ANDRZEJ CENDROWSKI, STANISŁAW KALISZ, MARTA MITEK  

WŁAŚCIWOŚCI I ZASTOSOWANIE OWOCÓW RÓŻY 
W PRZETWÓRSTWIE SPOŻYWCZYM 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Rodzina różowatych obejmuje liczne gatunki krzewów zarówno dziko rosnących, jak i uprawnych. 

Dzika róża (Rosa canina) jest surowcem stanowiącym źródło wielu cennych substancji. Występująca w jej 
owocach naturalna witamina C jest lepiej przyswajalna przez organizm ludzki i 3÷5-krotnie bardziej ak-
tywna w porównaniu z syntetycznym związkiem. Jedną z najbardziej wartościowych odmian róży jest 
polska odmiana uprawna ‘Konstancin’, która charakteryzuje się dużą zawartością witaminy C i bardzo 
dobrą plennością. 

Do przetwórstwa nadają się zarówno owoce, jak i płatki róż. Przetwory z róży wykazują dużą, po-
twierdzoną w badaniach wartość odżywczą i zdrowotną, która jest wynikiem obecności składników biolo-
gicznie aktywnych, działających synergistycznie w organizmie ludzkim. 

 
Słowa kluczowe: dzika róża (Rosa canina), witamina C, aktywność przeciwutleniająca, galaktolipid 
 

Wprowadzenie 

Obserwuje się wzrost zainteresowania roślinami, takimi jak: rokitnik, dereń wła-
ściwy czy róża. Przed laty surowce te były wykorzystywane, jednak później zniknęły 
z powszechnego użycia. Okazuje się, że mogą one stanowić źródło wielu cennych sub-
stancji. Szczególnym surowcem jest róża.  

Lekarze greccy, jak Dioskurides i Galen bardziej cenili róże dziko rosnące aniżeli 
uprawiane w ogrodach. Wykorzystywali oni przeważnie różę francuską (Rosa gallica) 
i różę stulistną (Rosa centifolia) oraz różę dziką (Rosa canina). W wiekach średnich 
róża była ważnym, podstawowym składnikiem tzw. rosee – ulubionej potrawy tamtej 
epoki uzyskiwanej z kapłona, migdałów, szafranu, cukru oraz płatków róży, które na-
dawały jej aromat [19]. 
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Charakterystyka gatunkowa róż 

Rodzina różowatych (Rosaceae) obejmuje bardzo liczne gatunki krzewów i drzew 
owocowych, ozdobnych, dziko rosnących i uprawianych do celów dekoracyjnych 
i leczniczych. Spośród ponad 25 gatunków róż występujących w Polsce w stanie dzi-
kim do zakrzewiania wybrano róże: dziką, pomarszczoną, rdzawą i girlandową. Róża 
pomarszczona (Rosa rugosa) rozpowszechniona jest głównie w zachodniej i połu-
dniowo-zachodniej Polsce. Róża rdzawa (Rosa rubiginosa) jest charakterystyczna za-
równo dla terenów nizinnych, jak i górzystych. Róża girlandowa (Rosa cinnanomea) 
występuje w stanie dzikim na terenach nizinnych. Róża dzika (Rosa canina) jest najpo-
spolitszym i najbardziej znanym z gatunków róż występujących w Polsce. Spotykana 
jest w zaroślach, na obrzeżach lasów, zrębach leśnych, miedzach, przy drogach. Wy-
stępuje w naturalnych siedliskach prawie całej Europy, Azji Mniejszej i Północnej 
Afryki [7].  

To, co potocznie nazywa się owocem róży, w rzeczywistości jest jej owocem rze-
komym (pozornym), zwanym też pseudoowocem. Dopiero pod barwną, mięsistą 
okrywą znajdują się twarde orzeszki stanowiące owoce właściwe. Do celów przetwór-
czych używa się okryw owoców szupinkowych, czyli pseudoowocni. Analizy składu 
chemicznego pseudoowoców potwierdzają ich wyjątkową wartość dietetyczną, che-
moprewencyjną i leczniczą, co wzbudza duże zainteresowanie tym surowcem [19]. 

Surowcem do przetwarzania mogą być owoce rzekome różnych gatunków róży. 
Poza Rosa canina L. surowca mogą dostarczać także inne gatunki róż, np. Rosa cin-
namomea L., Rosa gallica L., Rosa centifolia L. oraz ich mieszańce. Dojrzałe owoce 
zbierane są późną jesienią – od września do zimy – ze stanu naturalnego i suszone 
początkowo w temp. 50 - 60 °C, a następnie w 40 - 50 °C. Niekiedy owoce poddaje się 
tak zwanemu drążeniu przepoławiając szupinki róży podłużnie i usuwając znajdujące 
się wewnątrz drobne owoce (orzeszki) i włoski, otrzymując owoc róży bez nasion 
(Fructus Rosae sine semine) [15].  

Róża dzika (Rosa canina) jest krzewem ciernistym o wysokości do 3 m. Roślina 
ta kwitnie w czerwcu. Kwiaty dzikiej róży rosną pojedynczo lub zebrane są po kilka. 
Owoce mają kształt wrzecionowaty lub kulisto-jajowaty i osiągają około 3 cm długości 
i 1,5 cm średnicy. Są barwy pomarańczowej lub pomarańczowoczerwonej z resztkami 
kielicha na szczycie. Owocostany są twarde, błyszczące i przeważnie pomarszczone [7, 
15]. 

Róża girlandowa (Rosa cinnamomea) jest gatunkiem polimorficznym, występują-
cym głównie na Ukrainie, w Rosji, w Kazachstanie, na łąkach, w zaroślach, wąwozach, 
na porębach, na skrajach lasów i w zalewanych dolinach rzecznych. Jest to krzew 
o wysokości 1 - 2 m. Pędy dolne i pędy niekwitnące mają proste, cienkie, gęsto roz-
mieszczone kolce. Owoce rzekome, powstałe z silnie rozrośniętego dna kwiatowego 
i zalążni, są kuliste lub wydłużone, nieduże, pomarańczowe, pomarańczowoczerwone 
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lub czerwone, mięsiste, z dużą ilością nasion i bardzo ostrych, szczeciniastych wło-
sków. Róża girlandowa kwitnie od maja do końca lipca, a owoce dojrzewają w sierp-
niu - wrześniu i pozostają na pędach do zimy. Roślina zaczyna owocować w 3. roku 
życia [7].  

Zależnie od gatunku i odmiany róż proporcje zawartości poszczególnych składni-
ków, a tym samym skład chemiczny może być różny. Najwięcej cukrów i części nie-
rozpuszczalnych zawiera róża rdzawa (Rosa rubiginosa). Bogactwem kwasów i skład-
ników polifenolowych charakteryzują się owoce róży dzikiej (Rosa canina), w białka 
bogate są owoce róży girlandowej (Rosa cinnanomea), zaś najwięcej tłuszczu zawiera-
ją owoce róży sinej (Rosa dumalis) [6, 21, 29]. 

Jedną z najbardziej wartościowych odmian jest dojrzewająca już od połowy lipca 
polska odmiana róży mieszańcowej ‘Konstancin’ [17, 19]. Odmiana ‘Konstancin’ uzy-
skana została w wyniku hybrydyzacji dwóch gatunków: wysokoplennej, wielkoowo-
cowej, wywodzącej się z Dalekiego Wschodu róży pomarszczonej Rosa rugosa z wy-
wodzącą się z Azji, mało plenną, o małych owocach, lecz 6-krotnie zasobniejszą 
w witaminę C, różą Rosa beggeriana, [11, 17, 29]. Jej wysoka wartość witaminowa, 
około 3000 - 3500 mg witaminy C w 100 g świeżej masy, przy zachowaniu dobrej 
plenności pożądana jest przez przemysł. Z jednego hektara uprawy róży odmiany 
‘Konstancin’ można uzyskać od 43 do 78 kg witaminy C [29]. Ponadto, jak podaje 
Milewski [17], róża mieszańcowa ‘Konstancin’ charakteryzuje się wyrównanym skła-
dem chemicznym w odróżnieniu od róż występujących w stanie naturalnym, które 
cechuje w obrębie gatunku duża zmienność witaminy C. Owoce odmiany ‘Konstancin’ 
zawierają także ponad 53 % więcej karotenoidów w porównaniu z różą gęstokolczastą 
(Rosa pimpinellifolia) [1]. 

Skład chemiczny owoców róży 

Pseudoowoce róży stanowią cenne źródło witaminy C i zależnie od gatunku, od-
miany, terminu zbioru, postępowania pozbiorczego, sposobu suszenia i czasu prze-
chowywania mogą znacznie różnić się w tym względzie. W przypadku surowca przej-
rzałego zawartość witaminy C w surowcu może być o 40 % mniejsza, w porównaniu 
z surowcem pozyskanym w fazie dojrzałości zbiorczej [11]. Zawartość witaminy C 
w pseudoowocach róży może kształtować się w szerokim zakresie od 300 do 
4000 mg% [6], najczęściej podawana jest wartość od 840 do 3500 mg% [19, 29]. Za-
leżnie od gatunku i odmiany zawartość witaminy C może dochodzić do 6800 mg%, 
a nawet 12000 mg% [3, 8, 13, 15, 19]. Oprócz kwasu L-askorbinowego (KA) w owo-
cach znajduje się kwas dehydro-L-askorbinowy (DHA), który jest produktem utlenia-
nia kwasu L-askorbinowego. W miarę przechowywania owoców zawartość KA szybko 
się zmniejsza, a zawartość kwasu dehydroaskorbinowego ulega zwiększeniu [15]. Za-
wartość witaminy C w owocach róży jest 10 razy większa niż w owocach czarnej po-
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rzeczki, a 100 razy większa niż w jabłkach. Trzy owoce dzikiej róży mogą pokryć 
dzienne zapotrzebowanie organizmu na witaminę C. Dziś praktycznie nie izoluje się 
witaminy C z roślin i powszechnie stosuje się jej syntetyczny odpowiednik, ale lepiej 
przyswajalna jest witamina C pozyskana z surowców naturalnych [19].  

W owocach dzikiej róży można wyróżnić ponad 130 związków. Oprócz witaminy 
C obfitują one w karotenoidy (m.in. beta-karoten, likopen, ksantofile) i różne związki 
z grupy flawonoidów, w tym m.in. astragalinę, izokwercetynę i tylirozyd oraz proanto-
cyjanidyny. W surowcu tym stwierdzono także zawartość witaminy E i K oraz B1, B2 
i B3 (PP), B6 i olejków eterycznych (ok. 0,03 %) oraz pektyn (do 4 %). Owoce róży 
zawierają również kwasy organiczne (jabłkowy i cytrynowy do 2 %), cukry (do 4 %) 
[2, 4, 6, 7, 9, 10, 15, 19, 22]. Są także źródłem składników mineralnych, zarówno ma-
kroelementów (P, K, Ca, Mg), jak i mikroelementów, (Fe, Cu, Mn, Zn) [6]. Zawarte 
w owocach karotenoidy są bardzo cenione jako naturalne barwniki spożywcze [5]. 

Inne składniki owoców róży o właściwościach prozdrowotnych 

Dzięki dużej zawartości substancji bioaktywnych przetwory z róży wykazują wy-
soką pojemność przeciwutleniającą, wynoszącą do 1025 µmoli troloxu/ml w przypad-
ku soku z owoców róży mieszańcowej ‘Konstancin’ [11]. Przykładowo, pojemność 
przeciwutleniająca nektarów z czarnej porzeczki wynosi 6,8 - 12,0 µmoli troloxu/ml, 
soków jabłkowych naturalnie mętnych (z jabłek odmiany Brettacher) 2,1 - 8,4 µmoli 
troloxu/ml, zaś soków jabłkowych odtwarzanych z koncentratu tylko 1,4 - 2,5 µmoli 
troloxu/ml. Sok z malin wykazuje pojemność przeciwutleniającą wynoszącą 11,9 µmo-
li troloxu/ml [16].  

W przypadku soków zagęszczonych z owoców róży, zależnie od metody ich 
otrzymywania, obserwuje się różnice w pojemności przeciwutleniającej. Koncentraty 
soku, otrzymane metodą zagęszczania próżniowego, wykazują 26 % właściwości prze-
ciwutleniających soku użytego do ich otrzymania. Jednocześnie koncentraty otrzymy-
wane metodą kriokoncentracji zachowują 30 % właściwości przeciwutleniających [14]. 

Istotnym odkryciem, związanym z wykorzystaniem owoców róży w farmacji, by-
ło wyizolowanie aktywnej substancji – galaktolipidu, GOPO ((2S)-1,2-di-O-
(9Z,12Z,15Z)-oktadeka-trienylo-3-O-β-D-galaktozyloglicerol]) odpowiedzialnego za 
działanie przeciwzapalne. Działanie to wynika z tego, że następuje hamowanie chemo-
taksji leukocytów, obniżenie stężenia białek ostrej fazy (CRP) oraz zmniejszenie  
stężenia kreatyniny w osoczu [21, 23, 30]. Przeprowadzone badania dowodzą, że 
u pacjentów cierpiących na przewlekłe stany zapalne kości i stawów, po przyjęciu 
sproszkowanych owoców róży nastąpiło polepszenie ruchomości stawów, a także zła-
godzenie bólu. Symptomy ostrego zwyrodnienia stawów ustąpiły u około 65 % bada-
nej populacji [27]. Ponadto wykazano, że obecność witamin (w tym wit. C) oraz fla-
wonoidów wspomaga działanie galaktolipidu [19]. 
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Jak wykazały badania, występująca w pseudoowocach róży naturalna witamina C, 
w porównaniu z syntetyczną, jest lepiej przyswajalna przez organizm ludzki i 3 ÷  
5-krotnie bardziej aktywna od niej [19]. Syntetyczną witaminę C organizm wykorzy-
stuje jedynie w 30 - 40 % [10]. Naturalna witamina C jest lepiej wchłaniana z przewo-
du pokarmowego i skuteczniejsza w działaniu, bo szybciej osiąga i dłużej utrzymuje 
niezbędne stężenie w organizmie. W środowisku naturalnym występuje wraz z flawo-
noidami, fenolokwasami i karotenoidami, co ją stabilizuje oraz wytwarza efekt syner-
gistyczny [12, 19]. Ogromne znaczenie w tym zakresie ma obecność antocyjanów. 
Udowodniono, że ich niewielki dodatek rzędu 4 - 6 µmola do roztworu chroni kwas 
askorbinowy przed utlenieniem nawet podczas inkubacji w wysokiej temperaturze 
[25]. Witamina C obecna w dzikiej róży hamuje tworzenie się związków chemicznych 
odpowiedzialnych za procesy rakotwórcze, np. nitrozoamin. 

Roża jako surowiec dla przemysłu spożywczego 

Otrzymane z udziałem dzikiej róży produkty: soki, nektary, syropy, konfitury 
i dżemy polecane są zarówno ze względu na cechy sensoryczne, jak i właściwości 
prozdrowotne. Do celów spożywczych nadają się zarówno pseudoowoce, jak i płatki 
róż. Konfitury i nadzienia cukiernicze z płatków róż cenione są z uwagi na specyficzne 
cechy sensoryczne. Świadczy o tym między innymi fakt, że przy ograniczonej produk-
cji towarowej tego surowca w Polsce i wysokim zapotrzebowaniu przez konsumentów 
oraz ze względów ekonomicznych produkuje się marmolady i nadzienia aromatyzowa-
ne o zapachu róży, które jednak mają zdecydowanie uboższy skład chemiczny.  

Owoce dzikiej róży to doskonały surowiec do witaminizowania produktów mniej 
zasobnych w witaminę C. Z uwagi na naturalne pochodzenie, taka forma witaminy, 
jako dodatek do żywności, znajduje wyższą akceptowalność konsumencką niż jej syn-
tetyczny odpowiednik. Badania naukowe wykazały, że wprowadzanie produktów 
z dzikiej róży, jako komponentu innych produktów stanowi między innymi skuteczny 
sposób zwiększania zawartości biologicznie czynnych substancji w sokach odtwarza-
nych z koncentratów. Przykładowo, soki jabłkowe wzbogacane 25 % dodatkiem nekta-
ru różanego po 4 miesiącach przechowywania odznaczały się 3-krotnie większą zawar-
tością polifenoli i aktywnością przeciwutleniającą oraz 17-krotnie większą zawartością 
witaminy C niż soki kontrolne. Jest to tym istotniejsze, ze soki jabłkowe odtwarzane 
z koncentratów pozbawione są w procesie technologicznym zarówno witaminy C, jak 
i ponad 90 % związków polifenolowych [12]. 

Herbatki z owoców dzikiej róży zawierają dużo związków polifenolowych, któ-
rych ilość może dochodzić do ponad 51 mg/100 ml naparu. Jest ona ściśle skorelowana 
z ich wysoką aktywnością przeciwutleniającą [26].  

Z pseudoowoców róży można też produkować wina, lecz podczas procesu fer-
mentacji witamina C ulega częściowemu utlenieniu. Rozdrobnione i dosłodzone owoce 
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róży, z dodatkiem soku z cytryny, mogą służyć do produkcji sosów do mięs. Pachnące 
płatki róży dodaje się do sałatek, szarlotek i placków z wiśniami. Ponadto płatki sto-
sowane są do aromatyzowania syropów, octu, napojów i słodyczy. W formie kandy-
zowanej płatki róż używane są do dekoracji wyrobów cukierniczych. Różane pączki 
można także marynować. Wodą różaną aromatyzuje się cukierki i napoje, a w celu 
zwiększenia wartości prozdrowotnej niektórych potraw stosuje się posypkę witamino-
wą z róży. 

Działanie prozdrowotne produktów z róży 

Przetwory z dzikiej róży wykazują działanie wzmacniające, wynikające z obecno-
ści składników biologicznie aktywnych, które działają synergistycznie w organizmie 
ludzkim. Przykładowo w obecności bioflawonoidów działanie fizjologiczne kwasu 
askorbinowego wzrasta od 50 do 400 % [12, 19]. Na bazie ekstraktów z tych owoców 
wytwarzane są między innymi preparaty wzmacniające i zalecane w stanach rekonwa-
lescencji, stresu, zmęczenia, stanach ogólnego osłabienia, chorobach infekcyjnych oraz 
schorzeniach powiązanych z ograniczonym przyswajaniem witaminy C [10]. Zaleca 
się także spożywanie przetworów z dzikiej róży kobietom w ciąży i w okresie karmie-
nia piersią [10, 28]. Owoce rzekome róży znajdują szerokie zastosowanie w pediatrii 
i geriatrii [19]. Wykazano, że wyciąg metanolowy z pseudoowoców R. canina działa 
hamująco na rozwój wirusów [18, 19]. Badając metanolowe ekstrakty z owoców wła-
ściwych R. canina wykazano, że hamują one wzrost szczepów bakterii Escherichia 
coli, a ekstrakty z pseudoowocni wykazują właściwości przeciwgrzybiczne w stosunku 
do Candida albicans. W przypadku ekstraktów etanolowego i eterowego z owoców R. 
canina L. wykazano właściwości cytotoksyczne [19]. Wyciągi z owoców róży działają 
również nieznacznie żółciopędnie i moczopędnie, co związane jest prawdopodobnie 
z obecnością flawonoidów. Wyciągi z róży i wytwarzane z nich preparaty podawane są 
zapobiegawczo, jako główny lek w objawach gnilca (szkorbutu). Poza tym stosuje się 
je pomocniczo w biegunkach, zapaleniu żołądka i jelit, chorobie wrzodowej, nieżycie 
błony śluzowej przewodu pokarmowego, niedokrwistości, chorobach zakaźnych, opa-
rzeniach, reumatyzmie, zapaleniu wątroby [15]. Olejek różany stosuje się jako dodatek 
poprawiający smak i zapach leków oraz pobudzający łaknienie. Do ważniejszych wła-
ściwości olejku różanego należy zaliczyć działanie moczopędne, uspokajające, prze-
ciwmigrenowe, antyseptyczne i przeciwbakteryjne [15, 20, 24]. 

Podsumowanie 

Reasumując, można stwierdzić, że dzika róża stanowi cenny surowiec w przemy-
śle spożywczym. Uzyskiwane z niej produkty charakteryzują się wysoką, naukowo 
potwierdzoną wartością zdrowotną. Jednocześnie z uwagi na naturalne pochodzenie 
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zyskują dużą akceptację konsumencką i niejednokrotnie przewyższają syntetyczne 
odpowiedniki między innymi z uwagi na ich synergistyczne działanie. 
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PROPERTIES AND APPLICATION OF ROSE HIPS IN FOOD PROCESSING 
 

S u m m a r y 
 

Rosaceae, a rose family, includes numerous genera of shrubs both those wild-growing and those culti-
vated. The Wild Rose species (Rosa canina) is a raw material, which constitutes a source of many valua-
ble substances. Compared to the synthetic vitamin C, the natural vitamin C contained in wild rosa hips is 
better absorbed by human body and 3 to 5 times more active than the synthetic one. One of the most valu-
able rose varieties is the Polish ‘Konstancin’ agricultural rose variety that is characterized by a high con-
tent of vitamin C and  very high fecundity. 

Both the rose hips and the rose flower petals are valuable raw materials used in the  food processing 
industry. Conserves made from rose show a high nutritional and pro-health value verified by many re-
searches and attributed to the occurrence of biologically active components therein that act synergistically 
in human organisms.  

 
Key words: wild rose (Rosa canina), vitamin C, antioxidant activity, galactolipid  
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