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np. Opuntia chaffeyi (Meksyk) i Opuntia saxico-
la (Galapagos). Opuncja, w zależności od gatunku, 
przybiera formę drzewa lub krzewu. Niektóre gatunki 
opuncji uprawiane są dla owoców, m.in. opuncja 
figowa. Opuncja figowa (Opuntia ficus-indica Mill.) 
to gatunek opuncji pochodzący z Meksyku, lecz 
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SUMMARY

This paper presents a review of the current literature on the origin, chemical composition, health benefits and the use of fig prickly 
pear. The results of recent studies concerning on these fruits have been also described. According to existing literature, the fruits 
contain large amounts of water (92.8-93.4 g/100 g fresh weight). Carbohydrates are the main components of dry matter and among 
them dietary fiber (47-51% dried matter), which promotes weight loss, constitutes more than half of them. High levels of pectin and 
beta-glucans, a soluble fraction of the fiber, which contribute to lower cholesterol and favorably influence the glucose levels in the 
blood. In addition, its high nutritional value is emphasised. Prickly pear is valued medicinal plant used in phytotherapy. It contains 
bioactive phytochemicals, which affect its high antioxidant potential. Consumed fruits give a feeling of satiety, which facilitates 
maintenance of ideal body weight, and also act as an antidepressant due to the content of flavonoid glycosides. Due to the sweet 
taste and juiciness of the fruit, prickly pear fig can be eaten raw. However, after cooking its taste becomes slightly tart and spicy, 
and the fruits taste like a blend of beans, okra and asparagus. Finally, fig prickly pear is used in the cosmetic industry and in the 
production of moisturising firming creams, soaps and anti-wrinkle preparations.
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STRESZCZENIE

W artykule przedstawiono przegląd aktualnego piśmiennictwa dotyczącego: pochodzenia, składu chemicznego, właściwości pro-
zdrowotnych i wykorzystania opuncji figowej (Opuntia ficus-indica Mill.). Według dostępnej literatury, owoce zawierają duże ilości 
wody (92,8-93,4 g/100 g świeżej masy). Głównymi składnikami suchej masy są węglowodany, a wśród nich błonnik pokarmo-
wy (47-51% suchej masy). Wysokie stężenie pektyn i beta-glukanów, rozpuszczalnej frakcji włókna, przyczynia się do obniżenia 
stężenia cholesterolu i ma korzystny wpływ na poziom glukozy we krwi. Ze względu na wysoką wartość odżywczą, opuncja jest 
cenioną rośliną leczniczą szeroko stosowaną w fitoterapii. Zawiera bioaktywne związki fitochemiczne, które wpływają na jej 
wysoki potencjał przeciwutleniający. Spożyte owoce dają uczucie sytości (błonnik pokarmowy), co ułatwia utrzymanie należnej 
masy ciała. Dzięki wysokiej zawartości glikozydów flawonoidowych działa jako środek przeciwdepresyjny. Ze względu na słodki 
smak i soczystość owoców, opuncja figowa może być spożywana na surowo. Jednakże po ugotowaniu jej smak staje się lekko 
kwaśny i ostry, a owoce smakują jak mieszanka fasoli, ketmii i szparagów. Ponadto opuncja figowa jest używana w przemyśle 
kosmetycznym, m.in. do produkcji kremów nawilżająco-ujędrniających, mydeł i preparatów przeciwzmarszczkowych.

Słowa kluczowe: opuncja figowa, skład chemiczny, działanie lecznicze, właściwości przeciwutleniające

Wstęp
Opuncja figowa, zwana także figą indyjską czy figą 

kaktusową, jest gatunkiem pochodzącym z Meksyku. 
Nopal to meksykańska nazwa mięsistych liści opuncji. 
Obecnie zidentyfikowano około 150 gatunków, z któ-
rych część została uznana za zagrożone wyginięciem, 
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Skład chemiczny

Częścią jadalną opuncji figowej są owoce, li-
ście i kwiaty. Owoce zawierają dużo wody – 92,8- 
93,4 g/100 g świeżej masy (tab. 1) (6). 

Głównym składnikiem suchej masy są węglowoda-
ny, w tym ponad połowę stanowi błonnik pokarmo-
wy (47-51% s.m.). Na podkreślenie zasługuje wysoki 
poziom rozpuszczalnej frakcji błonnika, którą stano-
wią pektyny i β-glukany (7). W 100 g suchej masy owo-
ców opuncji znajduje się 19,0-25,4 g węglowodanów 
przyswajalnych, z których większość to węglowodany 
proste – glukoza i fruktoza (13,3-14,9 g). Zawartość 
białka wynosi 12,9-13,8 g/100 g s.m., a tłuszcze sta-
nowią tylko 0,98-1,1 g/100 g. Opuncja jest bogatym 
źródłem witamin rozpuszczalnych w wodzie, w tym 
witaminy C (57,1-63,9 mg/100 g) i witamin z gru-
py B (szczególnie tiaminy – B1 i ryboflawiny – B2) oraz 
witamin rozpuszczalnych w tłuszczach, szczególnie 
β-karotenu, którego ilość wynosi 61-67 mg/100 g s.m. 
oraz tokoferoli (witamina E) (6, 8-11). Ponadto owoce 
opuncji figowej charakteryzują się wysokim pozio-
mem popiołu (średnio 18,3% s.m.) zawierającego 
wiele składników mineralnych, w tym wapnia, potasu, 
magnezu, żelaza, sodu i fosforu (11, 12). Opuncja za-
wiera bioaktywne substancje fitochemiczne, takie jak 
związki fenolowe i karotenoidy, które wpływają na jej 
wysoki potencjał przeciwutleniający (tab. 2) (6). 

Całkowita zawartość związków fenolowych w owo-
cach dwóch odmian wahała się w granicach 3,8- 
5,7 mg, a aktywność przeciwutleniająca wynosiła 
14,5-15,1 µg/ml (oznaczona metodą ABTS) oraz 
30,4-43,3 µg/ml (metoda FRAP). Spośród związków 
fenolowych wykazano głównie α-hydroksykwasy, 
antocyjany, a w kwiatach flawonoidy (2, 9, 13, 14). 
Skórka z owoców opuncji stanowi ok. 30-40% 
masy owocu i zawiera dużo lipidów – 2,4% s.m. 
Najcenniejszą frakcję stanowią niezbędne nienasy-
cone kwasy tłuszczowe i witaminy przeciwutleniające 
rozpuszczalne w tłuszczach (β-karoten, tokoferole, 
witamina K) (15). W owocach stwierdzono także 
frakcje steroli, w tym β-sitosterol, stigmasterol i er-
gosterol. Stanowią one 29% całkowitej zawartości 
lipidów (9). Jadalna część owoców zawiera dużo 
nasion (30-40% s.m.). Podkreśla się ich wysoką war-
tość odżywczą i przeciwutleniającą, w tym zawartość 
polifenoli, flawonoidów i tanin (5, 16-20).

Właściwości prozdrowotne
Owoce wykazują działanie odżywcze, barwiące, 

bardzo silnie nawilżające (2). Miąższ opuncji figowej 

uprawiany również w wielu innych krajach o ciepłym 
klimacie, także w południowej Europie. Opuncja 
łatwo przystosowuje się do różnych warunków gle-
bowych. Uważana była przez Azteków za roślinę 
świętą, a dzisiaj jest cenioną rośliną leczniczą, wyko-
rzystywaną w fitoterapii. Pierwsze owoce dotarły do 
Europy prawdopodobnie już pod koniec XV w. po 
powrocie wyprawy Krzysztofa Kolumba. Stąd używa-
na do tej pory nazwa ficus-indica (figa indyjska) (1). 
W Europie dużo opuncji uprawia się we Włoszech, 
szczególnie na Sycylii. W tamtejszych warunkach ro-
ślina kwitnie na przełomie maja i czerwca, a owocuje 
już w lipcu. Natomiast w Australii liczne stanowiska 
naturalne spowodowały klęskę ekologiczną, zarasta-
jąc ogromne połacie pastwisk i wypierając roślinność 
rodzimą (2). 

Opis botaniczny
Opuncja (Opuntia Mill.) należy do rodziny 

Cactaceae – Kaktusowate. Występuje przede wszyst-
kim w Ameryce Północnej i Południowej, ale również 
na innych kontynentach (2-4). Opuncja to kaktus 
o spłaszczonych pędach; niektóre owoce są jadalne. 
Pędy mają długość do 50 cm i szerokości 20 cm. 
Sukulent ten niekiedy osiąga wysokość nawet do 5 m. 
Cała roślina jest pokryta woskowatą skórką i kolca-
mi o długości 1-2 cm, stanowiącymi ochronę przed 
nadmiernym parowaniem i zwierzętami. Obupłciowe 
kwiaty wyrastają na górnej części najwyższych seg-
mentów pędowych. Kwiaty pojawiają się u roślin 
w wieku powyżej 1 roku, na częściach łodyg wyekspo-
nowanych na działanie słońca. Owocem jest jajowata 
lub owalna jagoda (5-10 cm długości) (2, 5). Owoce 
mogą mieć różną barwę, od zielonej, poprzez żółtą 
i pomarańczową, aż do czerwonej. Skórka owoców 
jest pokryta wieloma drobnymi kolcami, które są 
nieprzyjemne w dotyku, a wbite w skórę powodują 
ból. Zbierając owoce i przygotowując z nich potrawę, 
należy robić to w specjalnych rękawiczkach. Owoce 
zawierają miąższ, w którym znajduje się wiele nasion, 
mogą mieć różny kształt, najpierw są okrągłe, później 
bardziej wydłużone, przypominające figę. Opuncję 
można uprawiać jako roślinę doniczkową. Podłoże 
powinno być piaszczyste i lekkie. Opuncję podlewa 
się niewielkimi ilościami wody tylko po całkowitym 
przeschnięciu podłoża. Nawożenie (nawozem dla 
kaktusów) powinno odbywać się raz w miesiącu. 
Opuncja rozmnażana jest poprzez ukorzenianie 
pojedynczych pędów (sadzonki wierzchołkowe) oraz 
za pomocą nasion z dobrze wysuszonych owoców 
opuncji (1-4).
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Tab. 1. Skład chemiczny Opuntia ficus-indica (odmiany Milpa Alta i Atlixco) (6)

Składnik
Odmiana 

Milpa Alta Atlixco

Wilgotność (g/100 g świeżej masy) *92,81 ± 0,91a 93,42 ± 0,04a

Białko (g) 12,90 ± 0,09a 13,84 ± 0,26a

Tłuszcz (g) 1,10 ± 0,12a 0,98 ± 0,14a

Węglowodany przyswajalne ogółem (g) 25,38 ± 1,99b 18,99 ± 0,60b

Węglowodany rozpuszczalne (g) 14,09 ± 0,61b 13,29 ± 0,46b

sacharoza 2,59 ± 0,01b 2,40 ± 0,30b

glukoza 4,85 ± 0,16b 6,30 ± 0,02b

fruktoza 6,65 ± 0,78b 4,60 ± 0,18b

Błonnik ogółem (g) 47,48 ± 1,91a 51,14 ± 1,79a

nierozpuszczalny 41,80 ± 1,88a 44,07 ± 2,10a

rozpuszczalny 5,68 ± 0,36a 7,07 ± 0,81a

Popiół (g) 18,38 ± 0,07b 18,23 ± 0,02b

Witaminy ogółem (100 mg) 63,92 ± 3,73b 57,03 ± 3,17a

kwas askorbinowy 19,21 ± 0,14b 25,52 ± 2,53a

kwas dehydroaskorbinowy 44,71 ± 3,86b 31,51 ± 0,63b

β-Karoten (mg) 61,32 ± 0,59a 66,85 ± 1,86b

*Wartości wyrażono jako średnia ± SD, w przeliczeniu na suchą masę, z wyjątkiem wilgoci. Dane oznaczone różnymi 
literami w tym samym wierszu różnią się istotnie statystycznie (p < 0,05)

Tab. 2. Zawartość związków fenolowych i potencjał przeciwutleniający Opuntia ficus-indica (odmiana Milpa Alta i Atli-
xco) (6)

Związki
Odmiana 

Milpa Alta Atlixco

Polifenole ogółema *5,71 ± 0,24 3,82 ± 0,02

Potencjał przeciwutleniający

metoda ABTS IC50 (µg/ml) 14,52 ± 0,23 15,03 ± 0,07

metoda FRAP IC50 (µg/ml) 43,31 ± 2,00 30,36 ± 2,13

*Wartości wyrażono jako średnia ± SD, w przeliczeniu na suchą masę
aWyrażono jako równoważniki kwasu galusowego w mg/g

w medycynie ludowej Meksyku wykorzystuje się 
w aplikacjach miejscowych, aby przyśpieszyć gojenie 
się ran skórnych. Natomiast wewnętrznie stosowany 
jest w celu leczenia dolegliwości żołądkowo-jeli-
towych. Miąższ pobudza trzustkę do wytwarzania 
insuliny, a tym samym powoduje obniżenie poziomu 
glukozy we krwi do stanu fizjologicznego (2, 21). 
Podczas niekorzystnych warunków zewnętrznych 

owoc tego sukulenta wytwarza substancję chroniącą 
miąższ, zwaną Opuntia G. U człowieka substancja ta 
stymuluje intensywną i szybką syntezę HSP – białek 
szoku termicznego, niewielkich cząsteczek napraw-
czych, które są wytwarzane w sposób fizjologiczny 
w odpowiedzi na szkodliwe działanie czynników 
zewnętrznych. W trakcie ekspozycji na promienie sło-
neczne skóra jest narażona na wzmożoną aktywność 



216

Ewa Cieślik, Iwona Cieślik, Katarzyna Bartyzel

Postępy  Fitoterapii 3/2016

z wykorzystaniem dwóch powszechnie spożywanych 
w Meksyku odmian opuncji, potwierdziły ich wyso-
ką jakość i możliwość powszechnego zastosowania 
w żywieniu (10, 14).

Figa indyjska jest bardzo popularna w kuchni 
meksykańskiej. Liście opuncji są płaskie o barwie 
fioletowej lub zielonej. Pozbawione kolców są trak-
towane w kuchni meksykańskiej jak warzywo. Często 
dodaje się je do potraw lub przygotowuje jako samo-
dzielne danie. Po ugotowaniu stają się miękkie, lekko 
cierpkie i ostre, a smakiem przypominają mieszankę 
fasoli, ketmii i szparagów. Po obraniu ze skóry owoc 
nadaje się do bezpośredniego spożycia lub do dal-
szej obróbki. Owoce są słodkie i soczyste, dlatego 
najlepiej smakują na surowo. Owoce opuncji można 
także dusić, smażyć i sporządzać z nich przetwory. 
W Meksyku miąższ owocu jest popularnym dodat-
kiem do jogurtów, lodów i deserów (22). Wyrabia 
się z niego także słodkie napoje, wina i mocniejsze 
alkohole. W gastronomii sporządza się z niego prze-
twory, galaretki (pektyny) oraz soki (7). Same owoce 
opuncji figowej stanowią niekiedy słodki dodatek 
do potraw. 

Ziołolecznictwo

Owoce Opuntia ficus-indica L. były używane 
w tradycyjnej medycynie do leczenia ran, wrzodów, 
zapalenia skóry i oczu oraz stanów reumatycznych 
i detoksykacji wątroby. W przekazach ludowych opun-
cja funkcjonuje jako roślina lecznicza przeznaczona 
do leczenia zakażeń grzybiczych i chorób skórnych. 
Opuncja figowa znalazła zastosowanie głównie w for-
mie wyciągu. Obecnie jest składnikiem preparatów 
wspomagających odchudzanie, ze względu na zawar-
tość błonnika (22, 24). Stosując preparaty z opuncji, 
możemy spodziewać się obniżenia masy ciała, poprawy 
jego wyglądu i jędrności skóry, a w konsekwencji 
polepszenia samooceny i samopoczucia. Efekt ogra-
niczonego wchłaniania tłuszczów, przy zastosowaniu 
wyciągu z opuncji, można spotęgować poprzez mody-
fikację diety (wprowadzenie diety niskotłuszczowej) 
oraz wzmożenie aktywności ruchowej. 

Przemysł

Opuncja figowa ma szerokie zastosowanie 
w przemyśle. Z pasożytujących na opuncji owadach 
Dactylopius coccus otrzymuje się ceniony karminowy 
barwnik przemysłowy. Ponadto, opuncję figową sto-
suje się do produkcji środków klejących i papieru. 
W kosmetologii wykorzystuje się ją do produkcji 
kremów ujędrniająco-nawilżających, mydeł i innych 
kosmetyków, np. cenionych preparatów przeciw-
zmarszczkowych (2, 24).

wolnych rodników, powstających w wyniku działania 
promieniowania UVA. Stymulacja HSP wspomaga 
odporność skóry na działanie promieni słonecznych. 
Wykazano, że w obecności substancji Opuntia G 
skóra wytwarza dwa razy więcej białek HSP i w ten 
sposób jest ona lepiej chroniona przed promienio-
waniem UV. Opuntia G jest środkiem stymulującym 
odnowę skóry oraz cenionym preparatem przeciw-
zmarszczkowym (2).

Owoce po spożyciu dają poczucie sytości, a za-
tem niewielka ich ilość zaspokaja apetyt, co ułatwia 
i wspomaga utrzymanie należnej masy ciała. Błonnik 
pokarmowy, szczególnie pektyny i β-glukany zawarte 
w owocu opuncji, obniżają poziom cholesterolu, 
zwłaszcza frakcji LDL, a także wpływają korzystnie 
na poziom glukozy we krwi (22). Badania profilu 
flawonoidów znajdujących się w kwiatach opuncji wy-
kazały ich wysoki poziom wynoszący 81,75 mg/g (23). 
Ponad połowę (52,2%) glikozydów flawonoidowych 
stanowi 3-O-robinobiozyd izoramnetyny. Ze wzglę-
du na cenne właściwości stosuje się go jako środek 
przeciwdepresyjny; jest inhibitorem 5-α-reduktazy 
testosteronu (8). 

Analiza chromatograficzna oleju z nasion owocu 
opuncji wykazała wysoką zawartość związków fe-
nolowych, flawonoidów, taniny, kwasu hydroksycy-
namonowego i ferulowego (tab. 3) (23). Potencjał 
przeciwutleniający oleju, określony metodą DPPH, 
wahał się od 52,3 do 68,4 mg/ml EC, w zależności od 
odmiany opuncji (5, 6, 15, 16). 

Zastosowanie opuncji figowej
Żywienie

Badania dotyczące wpływu gotowania l i-
ści opuncji na ich właściwości odżywcze i fizy-
kochemiczne oraz zdolność przeciwutleniającą, 

Tab. 3. Zawartość substancji przeciwutleniających w oleju 
z nasion Opuntia ficus-indica (23)

Związek Zawartość (mg/g)*

3-O-rutynozyd kwercetyny 7,09

3-O-rutynozyd kempferolu 4,00

3-O-glukozyd kwercetyny 4,47

3-O-robinobiozyd izoramnetyny 42,69

3-O-galaktozyd izoramnetyny 9,79

3-O-glukozyd izoramnetyny 7,24

3-O-arabinozyd kempferolu 3,24

*Wartości są średnimi (n = 3): względne odchylenia stan-
dardowe dla wszystkich związków wynosiły < 1%
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Podsumowanie

Biorąc pod uwagę zawartość składników odżywczych 
w owocach opuncji, a także wysoki poziom błonnika 
pokarmowego (szczególnie pektyn i β-glukanów) oraz 
substancji przeciwutleniających, należy spodziewać 
się, że korzyści wykorzystania tego owocu w żywieniu 
dietetycznym mogą być bardzo duże. Poza wysokim 
potencjałem przeciwutleniającym, owoce tego suku-
lenta wytwarzają substancję zwaną Opuntia G, która 
u człowieka wspomaga odporność skóry na działanie 
promieni słonecznych, stanowi środek stymulujący 
odnowę skóry i może służyć do produkcji kosmetyków 
przeciwzmarszczkowych. Preparaty wytwarzane z róż-
nych części opuncji (owoców, kwiatów, liści, miąższu, 
nasion) znalazły zastosowanie do przyśpieszania goje-
nia się ran skórnych, leczenia dolegliwości żołądkowo- 
-jelitowych, a przede wszystkim do pobudzania trzustki 
do produkcji insuliny. Ponadto owoce po spożyciu dają 
poczucie sytości, co ułatwia i wspomaga utrzymanie 
należnej masy ciała, a także działają przeciwdepre-
syjnie dzięki zawartości glikozydów flawonoidowych, 
zwłaszcza 3-O-robinobiozydu izoramnetyny. 
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