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GOYA (LYCIUM BARBARUM) FRUITS AS BIOACTIVE COMPONENTS SOURCE 
IN FOOD – A LITERATURE REVIEW 

Streszczenie. Jagody goi są zaliczane do tzw. superowoców. Zawierają one w swoim składzie 
wiele cennych składników odżywczych, które cechują się bardzo dużą aktywnością biologiczną. 
W pracy przedstawiono charakterystykę jagód goi, w tym krótki opis owoców oraz ich skład 
chemiczny, a przede wszystkim skupiono się na ich właściwościach prozdrowotnych, w szcze-
gólności na efekcie hipoglikemicznym, wpływie na obniżenie poziomu cholesterolu i trójglicery-
dów, właściwościach immunostymulacyjnych, przeciwnowotworowych i przeciwutleniających. 
Odniesiono się również do bezpieczeństwa spożycia jagód goi w kontekście zawartości składni-
ków niebezpiecznych dla zdrowia człowieka, możliwości wywoływania reakcji alergicznych oraz 
występowania interakcji składników obecnych w owocach z przyjmowanymi lekami. 
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Wstęp 

Gwałtowny wzrost liczby zachorowań na choroby cywilizacyjne spowodował inten-
syfikację badań nad substancjami wspomagającymi profilaktykę i leczenie. Uważa się, 
że zmiana sposobu życia, w tym przede wszystkim zwiększona aktywność fizyczna oraz 
odpowiednio zbilansowana dieta, mogą skutecznie zapobiegać wielu chorobom. Żywie-

                                                           
*Praca finansowana z projektu: POIG.01.01.02-00-061/09 (2009-2014) „Nowa żywność bio-

aktywna o zaprogramowanych właściwościach prozdrowotnych”. 



Kulczyński B., Groszczyk B., Cerba A., Gramza-Michałowska A., 2014. Owoce goi (Lycium barbarum) jako źródło 
związków bioaktywnych w żywności – przegląd literatury. Nauka Przyr. Technol. 8, 2, #19. 

2

niowcy na podstawie aktualnych wyników analiz chemicznych oraz badań klinicznych  
i epidemiologicznych opracowują produkty spożywcze charakteryzujące się spotęgo-
wanymi właściwościami prozdrowotnymi. Coraz bardziej popularna staje się tzw. żyw-
ność bioaktywna, którą nazwano tak w związku z zawartymi w niej składnikami bioak-
tywnymi. Najbardziej adekwatną definicję tych składników podaje Amerykańskie Sto-
warzyszenie Dietetyczne, określając je jako fizjologicznie aktywne składniki występu-
jące w żywności lub suplementach diety, pochodzące zarówno ze źródeł roślinnych, jak 
i zwierzęcych, niezbędne do zaspokojenia podstawowych ludzkich potrzeb żywienio-
wych, które ponadto odgrywają rolę w utrzymaniu zdrowia i są bezpieczne w spożyciu 
przez ludzi (SALDANHA 2004, SIKORA i IN. 2013). Składniki będące elementem żywno-
ści bioaktywnej to przede wszystkim karotenoidy, flawonoidy, izoflawony, fitoestroge-
ny, sterole i stanole, witaminy i składniki mineralne, błonnik pokarmowy, kwasy tłusz-
czowe, prebiotyki i probiotyki oraz bioaktywne peptydy (MILNER 2004, MÖLLER i IN. 
2008, SHARMA i SINGH 2010).  

Związki bioaktywne mogą spełniać wiele prozdrowotnych funkcji w organizmie 
człowieka, m.in.: obniżają poziom cholesterolu i ciśnienia tętniczego krwi, regulują 
glikemię, mogą wpływać korzystnie na redukcję masy ciała oraz wzmocnienie układu 
odpornościowego, regulują gospodarkę hormonalną, hamują procesy starzenia oraz 
mogą przeciwdziałać powstawaniu nowotworów (CASTRO i IN. 2005, MÖLLER i IN. 
2008, ASTRUP i IN. 2010, BORECKA i IN. 2013, GRAMZA-MICHAŁOWSKA i KORCZAK 

2013, LIU 2013). 

Pochodzenie i charakterystyka owoców goi 

Jagody goi to owalne lub jajowate, niewielkie, pomarańczowo-czerwone owoce  
o smaku słodko-cierpkim, należące do rodziny psiankowatych (Solanaceae), pochodzą-
ce z dwóch gatunków roślin: kolcowoju chińskiego (Lycium chinense) oraz kolcowoju 
pospolitego (Lycium barbarum). Owoce goi nazywane są również azjatyckimi (chiń-
skimi) wilczymi jagodami. Roślina ta do Europy została sprowadzona w XVIII wieku 
(SOPHER 2013). Ze względu na swój bogaty skład chemiczny i właściwości lecznicze 
owoce goi od ponad dwóch tysiącleci są bardzo istotnym elementem tradycyjnej medy-
cyny chińskiej. Owoce te są spożywane w różnej formie: jako dodatki do zup, herbat, 
jak również potraw mięsnych i wegetariańskich, a także w postaci soków, nalewek  
i wina (AMAGASE i FARNSWORTH 2011, BENZIE i WACHTEL-GALOR 2011). Kolcowój 
pospolity preferuje gleby odsączone, zasadowe, najlepiej w zakresie pH 6,8-8,1 (GOJI... 
2013). Teren, na którym rośnie, powinien być dobrze nasłoneczniony. Roślina ta jest 
dość odporna na niskie temperatury, a optymalna temperatura dla jej rozwoju wynosi  
15-25°C. Rozpoczęcie owocowania następuje zazwyczaj u roślin trzyletnich (GUO i IN. 
2008). 
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Skład chemiczny owoców goi 

Jagody goi zawierają w swoim składzie wiele cennych składników odżywczych, ce-
chujących się bardzo dużą aktywnością biologiczną, dlatego są zaliczane do tzw. super-
owoców. Do najbardziej aktywnych składników należy zaliczyć: kompleks polisacha-
rydowy, karotenoidy, związki fenolowe i inne. Ich charakterystykę przedstawiono poni-
żej. Badania przeprowadzone nad ilością energii dostarczanej wraz z owocami wykaza-
ły, że suszone jagody goi dostarczają około 370 kcal w 100 g. 

Kompleks polisacharydowy stanowi najważniejszą, a zarazem największą grupę 
składników obecnych w owocach goi. Występuje on przede wszystkim w postaci roz-
puszczalnych w wodzie, silnie rozgałęzionych związków polisacharydowych o masie 
cząsteczkowej 8-241 kDa, których stężenie w suchej masie owoców jest szacowane na 
5-8%. W swoim składzie kompleksy te zawierają sześć rodzajów monosacharydów: 
arabinozę, ramnozę, ksylozę, mannozę, galaktozę i glukozę, jak również kwas galaktu-
ronowy oraz 18 aminokwasów (AMAGASE i FARNSWORTH 2011). 

Drugą, bardzo istotną grupą związków biologicznie czynnych warunkujących wła-
ściwości prozdrowotne owoców goi, są karotenoidy. Związki te są odpowiedzialne za 
pomarańczowo-czerwoną barwę jagód. Stanowią one około 0,03-0,5% owocu w jego 
suchej masie. Zeaksantyna, obecna w postaci dipalmitynianiu zeaksantyny, może sta-
nowić nawet 31-56% całkowitej ilości karotenoidów. Uważa się, że jagody goi są naj-
lepszym dotychczas poznanym naturalnym źródłem tego karotenoidu. W mniejszym 
stężeniu występują: beta-karoten, neoksantyna i kryptoksantyna (PENG i IN. 2005, WANG 

i IN. 2010). Spośród poszczególnych frakcji karotenoidów zawartych w goi można wy-
różnić: 13- lub 13'-cis-b-karoten, all-trans-b-karoten, 9- lub 9'-cis-b-karoten, neoksanty-
nę, all-trans-b-kryptoksantynę, 9- lub 9'-cis-b-kryptoksantynę, 9- lub 9'-cis-zeaksantynę, 
13- lub 13'-cis-zeaksantynę i 15- lub 15'-cis-zeaksantynę (WANG i IN. 2010). 

Innymi bioaktywnymi składnikami zawartymi w jagodach goi o znacznym potencja-
le przeciwutleniającym są związki polifenolowe. Ich ilość oceniono na 22,7 mg GAE  
w 1 g ekstraktu (GUO i IN. 2008). WANG i IN. (2010) prowadzili badania nad zawartością 
związków polifenolowych w owocach goi i stwierdzili, że dominowały w nich: di-
glikozyd kwercetyny i rutyna, kempferol-3-O-rutynozyd, kwas chlorogenowy i kawo-
wy, a w niewielkich ilościach występowały kwasy: kawoilochinowy i p-kumarowy. 

Owoce goi zawierają także w swoim składzie witaminy, przede wszystkim: tiaminę, 
ryboflawinę oraz kwas askorbinowy wraz z jego glikozylowanym prekursorem (2-O-β- 
-D-glukopiranozyl). Zawartość witaminy C w jagodach goi ocenia się na 42 mg w 100 g. 
W innych badaniach wykazano także obecność wielu składników mineralnych, w tym 
potasu, sodu, fosforu, magnezu i wapnia. Warto również zwrócić uwagę na dużą  
w stosunku do zapotrzebowania – zawartość żelaza: 5,5 mg w 100 g (LLORENT-MAR-
TÍNEZ i IN. 2013). Spośród kwasów tłuszczowych najliczniej występują: kwas heksade-
kanowy, kwas linolowy oraz kwas mirystynowy. W owocach goi wykryto 1-2,7% wol-
nych aminokwasów, z których najliczniej występuje prolina. Stwierdzono także obec-
ność tauryny i betainy (POTTERAT 2010). Jagody te zawierają również kwasy organicz-
ne, m.in. kwas cytrynowy, kwas jabłkowy, kwas fumarowy oraz kwas szikimowy (MI-

KULIC-PETKOVSEK i IN. 2012). 
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Właściwości prozdrowotne jagód goi 

Działanie przeciwmiażdżycowe 

Celem sprawdzenia wpływu dodatku ekstraktu polisacharydowego pozyskanego  
z owoców goi na stężenie cholesterolu całkowitego, jego frakcji LDL i HDL oraz trój-
glicerydów przeprowadzono szereg badań (LI 2007, GUOWEN i IN. 2010, CUI i IN. 2011). 
Stwierdzono, że myszy karmione dietą wysokotłuszczową z dodatkiem ekstraktu poli-
sacharydowego (dawka 200 mg/kg masy ciała) charakteryzowały się mniejszym stęże-
niem cholesterolu całkowitego, cholesterolu frakcji LDL i trójglicerydów oraz większą 
zawartością cholesterolu frakcji HDL w porównaniu z myszami będącymi wyłącznie na 
diecie wysokotłuszczowej. Ponadto wartości tych parametrów poprawiły się również  
w odniesieniu do grupy kontrolnej, która karmiona była dietą standardową (LI 2007). 
Podobne wyniki uzyskali GUOWEN i IN. (2010), CUI i IN. (2011), PAI i IN. (2013) oraz 
CHENG i KONG (2011), którzy potwierdzili hipotezę o korzystnym wpływie dodatku 
ekstraktu z owoców goi na profil lipidowy szczurów poprzez redukcję stężenia chole-
sterolu całkowitego i trójglicerydów. LUO i IN. (2004) oraz ZHAO i IN. (2005) potwier-
dzili także działanie hipoglikemizujące ekstraktu z owoców goi, przy jednoczesnym 
wzroście poziomu frakcji HDL cholesterolu. 

Działanie hipoglikemizujące 

Przeprowadzono wiele badań naukowych w kierunku poznania wpływu spożycia 
owoców goi na gospodarkę węglowodanową organizmu. LUO i IN. (2004) poddali anali-
zie związek pomiędzy spożyciem wodnego ekstraktu owoców goi, nieoczyszczonego 
kompleksu polisacharydowego oraz oczyszczonej frakcji polisacharydowej a stężeniem 
poziomu glukozy we krwi. Za efekt hipoglikemiczny uznano obniżenie poziomu glukozy 
we krwi o co najmniej 3,89 mmol/l. Po 10 dniach stosowania diety stwierdzono, że 
podaż frakcji polisacharydowej istotnie wpływa na obniżenie poziomu glukozy we krwi. 
Dodatkowo zauważono, że frakcja oczyszczona wykazuje istotnie większy efekt hipo-
glikemiczny w porównaniu z dwoma pozostałymi ekstraktami z owoców goi. Ponadto 
efekt hipoglikemiczny owoców goi stwierdzono wyłącznie u zwierząt cierpiących na 
cukrzycę, u zdrowych zaś osobników takiego efektu nie zaobserwowano. Powyższe 
wyniki potwierdzili GUOWEN i IN. (2010). Wiele badań wskazuje, że cukrzyca jest po-
wiązana z wysokim poziomem stresu oksydacyjnego, który – powstały w wyniku stanu 
hiperglikemii – może mieć duże znaczenie w etiologii cukrzycy. Stwierdzono zwięk-
szenie aktywności enzymów antyoksydacyjnych w nerkach, płucach i wątrobie u my-
szy, którym podawano wraz z dietą kompleks polisacharydowy z goi. Dodatkowo zaob-
serwowano statystycznie niższy poziom glukozy we krwi u osobników będących na 
diecie wysokotłuszczowej, karmionych jednocześnie kompleksem polisacharydowym, 
w porównaniu z grupą myszy będących wyłącznie na diecie wysokotłuszczowej (MING 

i IN. 2009). Również w innym badaniu potwierdzono wpływ podaży kompleksu polisa-
charydowego Lycium barbarum na antyoksydacyjny mechanizm obronny w nerkach 
szczurów, u których wywołano cukrzycę za pomocą streptomycyny. Zauważono, że po 
okresie podawania kompleksu polisacharydowego znacząco wzrosła aktywność antyok-
sydacyjna enzymów: dysmutazy ponadtlenkowej, katalazy oraz glutationu, jak również 
wzrosła zdolność zmiatania rodników tlenowych (LI 2007). 
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Ochronny wpływ goi na siatkówkę oka 

Wyniki badań sugerują, że ekstrakt z owoców goi zawierający w swoim składzie 
taurynę może się przyczyniać do hamowania rozwoju retinopatii cukrzycowej (SONG  
i IN. 2011, TANG i IN. 2011, HU i IN. 2012). Stwierdzono, ze składniki bioaktywne zawar-
te w owocach goi zwiększają pośrednio ekspresję genów związanych z metabolizmem 
zeaksantyny i luteiny u myszy chorych na cukrzycę, tym samym działają neuroprotek-
cyjnie na siatkówkę oka u zwierząt z cukrzycą (YU i IN. 2013). Ochronne działanie eks-
traktu otrzymanego z jagód goi wykazano także w stosunku do ludzkich komórek ner-
wowych siatkówki (SHEN i IN. 2012). W innych badaniach dowiedziono neuroprotek-
cyjnego efektu działania kompleksu polisacharydowego goi na komórki zwojowe siat-
kówki, przyczyniającego się do zapobiegania rozwojowi jaskry (CHIU i IN. 2010). Wy-
kazano również działanie ochronne jagód goi na komórki siatkówki oka na wczesnym 
etapie jej zwyrodnienia, za co prawdopodobnie są odpowiedzialne luteina i zeaksantyna 
pochłaniające fale świetlne. 

Potencjał przeciwutleniający 

Wyniki badań nad jagodami goi wykazały ich bardzo dużą aktywność przeciwutle-
niającą, w tym zdolność do zmiatania anionów ponadtlenkowych, rodników hydroksy-
lowych, DPPH i ABTS. Właściwości przeciwutleniające owoców goi przypisuje się 
przede wszystkim zawartym w nich barwnikom karotenoidowym, flawonoidom i kom-
pleksom polisacharydowym (LI i ZHOU 2007, GUO i IN. 2008, LIN i IN. 2009, WANG i IN. 
2010, JIANG 2014) oraz analogowi witaminy C – 2-O-β-D-glukopiranozylo-L-kwasowi 
askorbinowemu (ZHANG i IN. 2011 b). Pojemność przeciwutleniająca surowych jagód 
goi mierzona testem ORAC wynosi 3290 μmol TE w 100 g i jest porównywalna z pojem-
nością wiśni (3747 μmol TE w 100 g) oraz czerwonej porzeczki (3387 μmol TE w 100 g) 
(HAYTOWITZ i BHAGWAT 2010). Przeprowadzono także badania nad wpływem ekstrak-
tów z goi na stres oksydacyjny wywołany dużą podażą tłuszczów w diecie i stwierdzo-
no istotnie niższy poziom dialdehydu malonowego (wskaźnika utleniania lipidów), 
wyższy poziom glutationu oraz wzrost aktywności enzymów przeciwutleniających: dys-
mutazy ponadtlenkowej (SOD), katalazy (CAT) i peroksydazy glutationowej (GSH-Px) 
po podaniu tych ekstraktów (CUI i IN. 2011). W innych badaniach stwierdzono, że 
przyjmowanie alkoholu wraz z ekstraktem goi zmniejsza aktywność enzymów wątro-
bowych: dehydrogenazy alaninowej (ALT) i dehydrogenazy asparaginowej (AST), 
których znaczna aktywność może świadczyć o martwicy komórek wątrobowych (hepa-
tocytów) (CHENG i KONG 2011). Ponadto zaobserwowano spadek stężenia dialdehydu 
malonowego oraz znaczący wzrost aktywności enzymów antyoksydacyjnych (SOD, 
CAT, GPx) i glutationu po podaniu ekstraktu goi. Wyniki wskazują, że kompleks poli-
sacharydowy z goi może przeciwdziałać powstawaniu stresu oksydacyjnego wywołane-
go wysiłkiem fizycznym (SHAN i IN. 2011) oraz starzeniem się organizmu (LI i IN. 
2007). Inne badania dostarczyły dowodów, że polisacharydy z goi działają ochronnie na 
wątrobę, w której wywołano stres oksydacyjny związkiem hepatoksycznym – cztero-
chlorkiem węgla. Zanotowano zmniejszoną martwicę komórek wątrobowych, zwięk-
szoną aktywność endogennych enzymów antyoksydacyjnych, a także obniżony poziom 
dialdehydu malonowego (AMAGASE i IN. 2009 a, XIAO i IN. 2012). HUANG i IN. (2001)  
oraz WU i IN. (2004) potwierdzili zdolność polisacharydów z goi do zmiatania anionów 
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nadtlenkowych oraz hamowania utleniania lipidów. Wykazali oni także, że zawarte  
w goi glikokoniugaty hamują utlenianie cholesterolu frakcji LDL. Inne badania wykaza-
ły, że przyjmowanie formuły przygotowanej z jagód goi na bazie mleka spowodowało 
wzrost pojemności antyoksydacyjnej oraz poziomu zeaksantyny w osoczu krwi (BU-

CHELI i IN. 2011). 

Właściwości immunostymulujące i przeciwnowotworowe 

Składniki obecne w owocach goi są wykorzystywane w tradycyjnej medycynie 
chińskiej od wielu lat jako środek skuteczny w zapobieganiu powstawaniu i rozwojowi 
nowotworów, jak również jako środek o właściwościach immunomodulujących. Wyniki 
badań dowiodły, że związki zawarte w tych składnikach mogą wykazywać działanie 
apoptyczne i antyproliferacyjne w stosunku do komórek nowotworowych (TANG i IN. 
2012). AMAGASE i IN. (2009 b) potwierdzili, że spożywanie soku wytworzonego na 
bazie owoców goi wpływa na znaczny wzrost liczby limfocytów oraz poziomu interleu-
kiny-2 (IL-2) i immunoglobuliny G. Wspomniane badania potwierdzili GAN i IN. 
(2003), którzy dostrzegli, że kompleks polisacharydowo-białkowy wyekstrahowany  
z jagód goi zwiększył ekspresję interleukiny-2 (IL-2) i czynnika martwicy nowotworu 
(TNF-alfa) zarówno na poziomie mRNA, jak i białka w ludzkich jednojądrzastych ko-
mórkach krwi obwodowej. Zawarte w goi glikany i glikokoniugaty cechują się stymu-
lowaniem ekspresji jądrowego czynnika transkrypcyjnego NF kappa B (NF-κB) oraz 
czynnika transkrypcyjnego AP-1 (PENG i IN. 2001, NI i IN. 2013), co potwierdzają także 
CHEN i IN. (2008) oraz PAI i IN. (2013). W badaniach, jakie wykonali GAN i IN. (2004), 
stwierdzono, że u myszy otrzymujących kompleks polisacharydowo-proteinowy nastą-
piła znaczna redukcja wzrostu przeszczepionego mięsaka oraz wzrost fagocytozy ma-
krofagów i wydzielania przeciwciał przez śledzionę. Właściwości przeciwnowotworo-
we goi potwierdzają także wyniki, w których stwierdzono hamowanie proliferacji ko-
mórek raka wątroby (ZHANG i IN. 2005), szyjki macicy HeLa (ZHU i ZHANG 2012) oraz 
okrężnicy (MAO i IN. 2011). Badania wykazały, że odpowiedzialne za efekt przeciwno-
wotworowy związki to skopoletyna (LIU i IN. 2000) oraz 2-O-β-D-glukopiranozylo-L- 
-kwas askorbinowy (ZHANG i IN. 2011 a). 

Bezpieczeństwo spożycia jagód goi 

W ostatnich latach wzrosło zainteresowanie owocami goi, a udokumentowanie ich 
wysokiej wartości odżywczej sprawiło, że zaczęto opracowywać nowe produkty przy-
gotowane na bazie tych owoców. Coraz częściej można je kupić w sklepach ze zdrową 
żywnością. Produkty zawierające w swym składzie jagody goi są reklamowane jako 
naturalny środek poprawiający samopoczucie oraz hamujący proces starzenia (POTTE-

RAT 2010). Pomimo licznych właściwości prozdrowotnych owoców goi warto również 
przyjrzeć się bezpieczeństwu ich spożycia pod kątem zawartości substancji szkodliwych 
dla zdrowia, możliwości wywoływania reakcji alergicznych oraz wystąpienia niebez-
piecznych interakcji z lekami. Jak dotąd nie zarejestrowano przypadków zatruć spowo-
dowanych spożyciem owoców goi. Kontrowersje co do bezpieczeństwa spożywania 
jagód goi wzbudziły doniesienia o dużej zawartości w nich toksycznego alkaloidu – 
atropiny, której obecność na poziomie 0,95% odnotowano w próbce owoców zebranych 
w Indiach (HARSH 1989). Wydaje się, iż wątpliwości dotyczące obecności atropiny  
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w goi w ilościach niebezpiecznych mogą rozwiać badania przeprowadzone przez ADAM-
SA i IN. (2006), którzy z wykorzystaniem wysokoczułej metody HPLC-MS stwierdzili 
śladowe ilości tej substancji. W kontekście wywoływania reakcji uczuleniowych przez 
owoce goi istnieje bardzo niewiele potwierdzonych doniesień, zaledwie kilka przypad-
ków. MONZÓN BALLARÍN i IN. (2011) w swojej publikacji opisali dwa epizody wystą-
pienia reakcji uczuleniowej na składniki zawarte w owocach goi. W pierwszym przy-
padku spożycie jagód goi wywołało silną reakcję alergiczną w postaci ostrej pokrzywki 
na rękach, dłoniach, wardze, a także obrzęku, duszności oraz ostrego nieżytu nosa.  
W drugim przypadku wystąpiły zmiany skórne ze świądem, a dodatkowo obrzęk naczy-
nioruchowy oraz dysfagia. W innych badaniach stwierdzono, że jagody goi zawierają 
białka transportowe lipidów i mogą wywoływać krzyżowe reakcje alergiczne np.  
z brzoskwiniami (LARRAMENDI i IN. 2012, CARNÉS i IN. 2013) czy pomidorami (MON-

ZÓN BALLARÍN i IN. 2011). Literatura wskazuje na kilka dobrze udokumentowanych 
przypadków występowania interakcji pomiędzy jagodami goi a lekiem przeciwzakrze-
powym – warfaryną (LAM i IN. 2001). Stwierdzono, że jednoczesne spożywanie leku  
i herbaty przygotowanej na bazie owoców goi prowadzi do wzrostu wartości współ-
czynnika czasu protrombinowego (INR) do niebezpiecznego poziomu. Zaprzestanie 
spożywania herbatki z owoców goi spowodowało powrót współczynnika INR do normy 
(LAM i IN. 2001, LEUNG i IN. 2008). Stwierdzono także inne niepokojące objawy interak-
cji między wspomnianym lekiem a herbatką z goi: krwawienia z nosa, odbytu, a także 
siniaki (RIVERA i IN. 2012). Ryzyko wystąpienia interakcji pomiędzy owocami goi  
a lekami nie zostało jeszcze właściwie określone, jednak należy zalecić szczególną 
ostrożność pacjentom spożywającym te owoce i jednocześnie zażywających leki. 

Podsumowanie 

Jagody goi (Lycium barbarum) są owocami dobrze znanymi, w krajach azjatyckich 
od setek lat wykorzystywanymi jako ważny prozdrowotny składnik diety. W ostatnich 
latach, szczególnie w krajach wysoko rozwiniętych, obserwuje się wzrost zainteresowa-
nia tymi owocami. W sklepach można coraz częściej spotkać produkty przygotowane na 
ich bazie. Są to przede wszystkim suszone owoce, herbaty, soki owocowe i suplementy 
diety. Wymagania uprawowe goi sprawiają, że może ona być z powodzeniem uprawia-
na poza Chinami. W artykule wskazano na najbardziej aktualne właściwości prozdro-
wotne owoców goi oraz ich szerokie spektrum działania w wielu aspektach zdrowia 
człowieka. Mogą one być skutecznym elementem dietoprofilaktyki i dietoterapii  
w chorobach cywilizacyjnych, w tym przede wszystkim w cukrzycy, chorobach serco-
wo-naczyniowych i nowotworach. Są surowcem uznanym za bezpieczny do spożycia, 
pozbawionym składników zagrażających zdrowiu. Przeciwwskazaniem do spożywania 
owoców goi i ich przetworów jest przyjmowanie leków przeciwzakrzepowych (warfa-
ryna) w związku z możliwością pojawienia się niebezpiecznych interakcji, wzmacniają-
cych działanie tych leków, a także podatność na reakcje alergiczne. Opublikowane 
wyniki badań naukowych są bardzo obiecujące i optymistyczne, jednakże konieczne 
jest przeprowadzenie dalszych badań, potwierdzających liczne korzyści zdrowotne 
wynikające ze spożycia owoców goi. 
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GOYA (LYCIUM BARBARUM) FRUITS AS BIOACTIVE COMPONENTS SOURCE 
IN FOOD – A LITERATURE REVIEW 

Summary. Goya (Lycium barbarum) berries belong to a group called “superfruits”, because they 
contain many nutritional value components with high biological activity. The present paper fo-
cused on short characteristic and chemical components, and on the nutritional and health value of 
goya fruits. Results of numerous scientific investigations confirm their hypoglycemic effect, 
lowering cholesterol and triglycerides level in blood, immunostimulative, anticancer and antioxi-
dative activity. Since goya fruits are widely consumed and used in the dietotheraphy also their 
consumption safety is described. In spite of presence of components potentially harmful for hu-
mans also the possibility of allergy incidence and drugs interactions is presented. 

Key words: goya, Lycium barbarum, antioxidants, bioactive compounds, food 
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