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1. ÚVOD 

 

Jako jediný přirozený zdroj skořicového aldehydu je znám skořicovník, jehoţ 

je evidováno okolo 250 druhů. V minulosti se jednalo o jedno z celosvětově 

nejrozšířenějších druhů koření. Za největšího dnešního vývozce je povaţována Srí 

Lanka. Obsah aldehydu v rostlině se liší podle klimatických podmínek a zkoumané 

části stromu. Například esenciální olej z kůry obsahuje přibliţně 90% aldehydu, 

který se získává přímo z rostlin pomocí parní destilace. Byl izolován poprvé v roce 

1834 ze skořicového oleje pány Dumasem a Péligotem. Ale teprve aţ roku 1856 byla 

objevena jeho umělá syntéza panem Luigim Chiozzou. 

Jedná se o senzorickou látku, která se přidává do jídla a nápojů jako 

ochucovadlo díky své charakteristické chuti a vůni. Dále ho lze zařadit do skupiny 

nenasycených aromatických aldehydů. Aktivními centry jsou aldehydová skupina     

(    C=O), dvojná vazba v bočním řetězci a benzenové jádro. Ve větším mnoţství 

můţe být pro lidský organismus toxický. V současné době je předmětem výzkumu 

jeho vyuţití v potravinářském průmyslu a medicíně převáţně díky jeho 

antimikrobionálními účinkům.  

 

 

 Cílem této práce bylo posoudit antimikrobionální účinky skořicového 

aldehydu proti jednotlivým známým druhům neţádoucích mikroorganismů a jeho 

vyuţití v potravinách.  
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2. PŘIROZENÝ ZDROJ SKOŘICOVÉHO ALDEHYDU 

2.1.  Historie skořice po současnost 

2.1.1.  Historie 

Jedná se o jedno z nejstarších známých koření. Okolo roku 4000 př. n. l. byla 

skořice čínská jiţ pouţívána jako léčivo a ochucovadlo na indickém subkontinentu a 

v Číně. Do Evropy byla přivezena arabskými a fénickými obchodníky v období 

antiky. Skořice cejlonská, která pochází ze Srí Lanky, byla více vyuţívána aţ od 13. 

století díky zámořským objevitelům (Peter K. V., 2001). 

 

Poté se plantáţe skořicovníků rozšířily do jiţní Indie, Indonésie, Brazílie, 

Afriky, na Madagaskar, Jamajku a Filipíny. Celosvětový trh se skořicí velice 

prosperoval. Značný pokles produkce nastal s příchodem 1. a 2. světové války 

(Valíček P., 2005).  

 

 

2.1.2.  Současnost 

Mezi nejdůleţitější vývozce skořice patří Čína, Srí Lanka, Indonésie, Indie, 

Vietnam, Seychely, Jiţní Amerika a Madagaskar (Craze R., 2002). Právě Srí 

Lanka se stala pěstitelem velice kvalitní kůry a ovládá 60% světového obchodu 

s tímto kořením. V roce 2007 celosvětově plocha osázená skořicovníky tvořila 

176 980 ha, ze které se sklidilo 134 800 tun skořice (Parthasarathy V. A., 2008).  

 

Mezi hlavní spotřebitele patří Mexiko, Německo, USA, Indie a Velká 

Británie. Tabulka č. 1 ukazuje pořadí tří největších dovozců vybraných pochutin 

pro rok 2004 podle procentuálního podílu z celkové ceny dovezeného koření 

(Parthasarathy V. A., 2008). K ostatním dovozcům se dále řadí Saúdská Arábie, 

Taiwan, Singapur, Hong Kong a Francie (Peter K. V., 2001). V tabulce č. 2 je 

zaznamenán vývoj dovozu skořice v letech 2000 – 2004 v porovnání s pepřem. 

Nejvyšší hodnoty byly zjištěny v roce 2002, kdy celkové mnoţství dovezené 

skořice činilo 91,8 tisíc tun (Parthasarathy V. A., 2008). 
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Tabulka č. 1 – Největší dovozci koření na světě pro rok 2004 (Parthasarathy V. 

A., 2008). 

 

koření 
Celk. cena 

(.103 $) 
první % druhý % třetí % 

Pepř 494,096 USA 23,1 Německo 10,9 Nizozemsko 5,3 

Paprika 590,420 USA 23,6 Malajsie 7,6 Německo 7,1 

Vanilka 394,928 USA 51,9 Francie 11,3 Německo 9,3 

Skořice 128,174 Mexiko 21,0 USA 16,9 Indie 6,0 

 

Tabulka č. 2 – Světový import skořice pro rok 2000 – 2004 v porovnání 

s dovezeným pepřem (Parthasarathy V. A., 2008). 

 

 Mnoţství (.10
3
 tun) 

koření 2000 2001 2002 2003 2004 

Skořice, celá 73,4 68,3 78,4 70,4 75,2 

Skořice, mletá 9,8 10,1 13,4 13,0 13,2 

Skořice celkem 83,2 78,4 91,8 83,4 88,4 

Pepř celkem 239,8 251,0 274,0 259,3 269,4 

 

 

Na trhu se často objevují pouze náhraţky. První umělá 3,4 % skořice byla 

vyrobena v roce 1940 panem Schmalem smísením 96 % skořicového aldehydu s 4 % 

eugenolem. Dále byl přidán prášek z lískových oříšků nebo drcených mandlových 

skořápek se ţlutohnědou barvící směsí. Proto byly schváleny standardní parametry 

podle normy definované v ISO 6539-1983 pro srílanskou skořici (Ravindran P. N., 

2004): 
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• vlhkost (max.) – 12 %  

•   celkový popel (max.) – 5 %  

•   kyselý nerozpustný popel – 1 %  

•   těkavé oleje: celá – 1 % a mletá – 0,7 % 

 

Posuzuje se především na základě svého vzhledu, obsahu látek a vůně (Peter 

K. V., 2001). Mezi další společnosti upravující normy pro kontrolu kvality skořice 

patří ASTA (The American Spice Trade Association) a FDA (The Food and Drug 

Administration) (Ravindran P. N., 2004).  

 

 

2.2. Druhy skořicovníku 

 

Celkem existuje 250 druhů rodu Cinnamon. Mezi nejvíce rozšířené patří 

Cinnamomum verum (Skořice pravá) a Cinnamomum cassia (Čínská skořice).  

 

 

2.2.1.  Skořicovník cejlonský 

         (Cinnamomum verum, syn. C. zeylanicum)  

 čeleď: vavřínovité (Lauraceae) 

 

 Tento stálezelený strom dosahuje výšky aţ 15 m, ale na plantáţích se udrţuje 

řezem ve výšce 2,5-3 m. Koţovité a podlouhlé listy jsou řapíkaté, na povrchu lesklé a 

zespodu šedozelené, dlouhé 15 cm a široké 5 cm s 3-5 výraznými ţilkami. 

Vrcholičnaté květy se zduţnatělou číškou jsou drobné, bělozelené, vonné a tvoří 

dlouhou latu. Plod je vejčitá bobule uzavřená ve zduţnatělé číšce (Craze R., 2002). 

 

Skořicovníky rostou do nadmořské výšky 500 m n. m. na lehkých písečných 

půdách obohacených organickými látkami (Peter K. V., 2001) s dostatkem sráţek 

(2000-3200 mm) a průměrnými ročními teplotami 27-30° C (Valíček P., 2005).  

 



14 

 

Z tohoto druhu se získává jemná, sladší kůra o tloušťce 0,2-0,5 mm. 

Vyznačuje se šedohnědou aţ ţlutošedou barvou. Na obr. č. 1 lze pozorovat 

charakteristické sloţené svitky, které rostlina vytváří (Valíček P., 2005). 

 

 

Obr. č. 1 – kůra Skořicovníku cejlonského (Tan H. T. W., 2005) 

   

 

2.2.1.1.  Chemické sloţení 

 

V kůře se nachází 1-3 % silice, z toho tvoří skořicový aldehyd 50-80%, 

eugenol 10 %, safrol 0-10 %, linalool 10-15 % a kafr (Lánská D., 2001). Dále je 

přítomen polysacharid cinnaman AX, flavonoidy, třísloviny, sliz a škrob (Valíček P., 

2005). 

 

  

2.2.2.  Skořicovník čínský (Cinnamomum cassia) 

       čeleď: vavřínovité (Lauraceae) 

 

Jedná se o stálezelený mohutný strom dosahující výšky okolo 10 metrů. Listy 

má světle zelené, vonné, uţší a delší neţ skořicovník cejlonský. Kůra je drsná, 

rozpukaná, popelavě šedá. Květy jsou drobné, ţlutavé, vytvářejí vrcholičnaté 

svazečky a řídká latnatá květenství. Plody se sbírají těsně po odkvětu, mají příjemné 

aroma. Získaná kůra, která je zobrazena na obr. č. 2, je tlustší, často se zbytky šedé 

borky, stočená jen do jedné trubičky (Valíček P., 2005).  



15 

 

Skořicovník roste v tropických oblastech s dostatkem sráţek na Cejlonu, Jávě 

a v Číně (Tan H. T. W., 2005). 

 

 

Obr. č. 2 – kůra Skořicovníku čínského (Tan H. T. W., 2005) 

 

 

2.2.2.1.  Chemické sloţení 

 

Kůra a výhonky obsahují 1-1,5 % silice s hlavním podílem skořicového 

aldehydu 75-90 %, sacharidy, sliz, třísloviny 2-3 %, šťavelan vápenatý, -setosterol a 

diterpené cinnacassioly. Tento druh však neobsahuje eugenol (Valíček P., 2005). 

 

 

2.2.3.  Jiné druhy skořicovníku 

 Jednotlivé druhy se od sebe morfologicky liší především vlivem odlišného 

způsobu pěstování a klimatických podmínek. Podle tabulky č. 3 se ke zpracování 

pouţívají jen některé části rostlin a díky svým vlastnostem mají i různé vyuţití.  
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Tabulka č. 3 – Výčet dalších známých druhů skořicovníku (Peter K. V., 2001) 

 

 

 

 

2.3. Sklizeň a skladování 

Sklizeň se provádí nejdříve po dvou aţ třech letech od výsadby, kdy je 

výnosnost 60-125 kg/ha. Další sběr se koná po 12-18 měsících v období od května   

do listopadu a jeho výnosnost je uţ okolo 225-300 kg/ha. Řez se provádí ve střední 

části rostliny během období dešťů, kdy červené zbarvení mladých listů přejde na 

zelenou (Peter K. V., 2001). 

 

Skořice by měla být skladována v chladu a suchu. Nadměrné teplo a 

vlhkost ničí její aromatické silice. Kontejnery musí být pevně uzavřené, jelikoţ 

aroma na vzduchu vyprchává. Vlivem neţádoucí oxidace na pryskyřice a 

skořicovou kyselinu dochází ke změně barvy na třešňově červenou (Peter K. V., 

2001). Přepravuje se v plně naplněných a uzavřených láhvích z tmavého skla, 

které jsou umístěny v chladničce (Riechstoff-Lexikon - Index). 
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2.4. Pouţití 

Z částí skořicovníku, převáţně listů, se destilací vyrábí skořicový olej, 

který se přidává kvůli aromatu do alkoholických i nealkoholických nápojů, 

cukrovinek a dále se pouţívá v parfumérii. Důleţitým měřítkem kvality oleje je 

obsah skořicového aldehydu, který by neměl překročit 5 % (Ravindran P. N., 

2003). 

 

Identifikace sloţek obsaţených ve skořici se provádí pomocí těchto 

analytických metod: vysoce účinné kapalinové chromatografie a plynové 

chromatografie s hmotnostní spektrometrií (Barceloux D. G., 2008). 

 

Skořice má širokou škálu vyuţití při přípravě nejrůznějších jídel jako jsou 

sušenky, pudinky, jablečné koláče, apod. Na Srí Lance se přidává k zelenině, 

masu, kari, rybám a rýţi. V Řecku se v ortodoxních kostelech pouţívají speciální 

svíčky se skořicí. V menším mnoţství se přidává k masu, čalamádám a jiným 

podobným potravinám kvůli svým účinkům proti houbám a bakteriím, čímţ se 

prodlouţí jejich trvanlivost zvláště v letních měsících (Peter K. V., 2001).  

 

V léčitelství se uţívá uţ po tisíce let v boji proti bolesti zubů,  

infekci močových cest a k uklidnění podráţděného ţaludku. V Indii se 

předepisovala proti širokému spektru chorob, jako zánět průdušek, nachlazení, 

zácpy, průjmy, otoky, chřipka, zvracení, škytavka, potíţe s trávením, jaterní 

problémy, melancholie, svalové napětí, nevolnost a k posílení srdce. Obecně se 

doporučuje dávkovat 0,5-1 g prášku do čaje, 0,5-1ml tekutiny jako extraktu v 70 % 

alkoholu (poměr 1:1) (Peter K. V., 2001).  

 

Skořice má na náš organismus také negativní účinky. U lidí, kteří 

přicházejí často do kontaktu s větším mnoţstvím skořice, se vyskytuje značné 

riziko astmatu, koţního podráţdění a vypadávání vlasů. Pouţívání zubních past a 

mastí obsahujících skořici můţe u citlivých jedinců v některých případech vyvolat 

stomatitidu nebo dermatitidu (Peter K. V., 2001). 
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3.  CHARAKTERISTIKA SKOŘICOVÉHO ALDEHYDU 

 

Patří do skupiny nenasycených aromatických aldehydů. Aktivními centry 

jsou aldehydová skupina (    C=O), dvojná vazba v bočním řetězci a benzenový kruh. 

Dále se řadí mezi senzorické látky. Schéma č. 1 znázorňuje geometrické izomery 

aldehydu v poloze cis a trans. Výskyt trans-skořicového aldehydu je více častý.   

 

Vzorec: C9H8O  

 

 

 

 

Synonyma 

Cinnamal (INCI)                          3-Phenyl-2-propenal                            3-Phenylprop-2-enal 

Trans-3-phenyl-2-propenal -Phenylacrolein                                  Phenyl-2-propenal 

(Kratochvil, F.) 

 

Mol. hmotnost: 132.16 g/mol (Kratochvil, F.) 

 

Schéma č. 1 – Chemická struktura aldehydu 
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3.1. Fyzikální vlastnosti – trans izomer  

 

Bod tání  -7° C (Safety data, 2004) 

Bod varu 246° C (Safety data, 2004)   

  252° C při 101,3 kPa  (Burdock G. A.,1997) 

Hustota par 4,5 (vzduch má hodnotu 1) (Safety data, 2004) 

Tenze páry 0,02 mm Hg při 20° C (Safety data, 2004) 

Hustota 1,05 g.cm
-3

 (Safety data, 2004) 

Index refrakce 1,6190 – 1,6230 při 20°C (Burdock G. A.,1997) 

Dynamická viskozita  1,6197 (Surburg H., 2006) 

Molární refrakce 42,32 (Kratochvil F.) 

Povrchové napětí  38,9 (Kratochvil F.) 

Rozpustnost ve vodě  420 mg/l  při 25° C (Barceloux D. G., 2008) 

 

 

3.2.  Chemické vlastnosti 

Jedná se o vonnou látku naţloutlé barvy a olejovité konzistence. Je stabilní, 

hořlavý, neslučitelný se silnými oxidačními činidly a silnými zásadami. Těţko se 

rozpouští ve vodě (k jednomu dílu aldehydu je třeba přidat 700 dílů vody). Dále je 

mísitelný s ethanolem, diethyletherem, dichlormetanem, chloroformem i s jinými oleji. 

Látka je citlivá na působení světla, vzdušného kyslíku, tepla, zásad a také na některé 

kovy (Riechstoff-Lexikon - Index).  

 

 

3.2.1. Toxikologie 

 

Můţe působit dráţdivě. Po poţití přibliţně 60 ml skořicového oleje byl 

pozorován u lidí pocit pálení v trávicím traktu spojený s letargií, dvojitým viděním, 

zvracením a závratěmi. Příznaky odezněly do 5 hodin bez dalších komplikací 

(Barceloux D. G., 2008). Pro 50% mnoţství krys je smrtelná dávka aldehydu          

50 2200 mg.kg
-1

. Pro 50% mnoţství myší tato hodnota činí 50 3400 mg.kg
-1

 (Safety 

data, 2004).  
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3.2.2. Chemické reakce  

 

1. Adice  

 Hydrogenace 

Selektivní katalytická hydrogenace  

Jedná se o důleţitou reakci při přípravě parfémů a jiných aromatických 

sloučenin. Podle schéma č. 2 mohou tímto způsobem vznikat tři různé produkty: 

nasycené aldehydy, nasycené a nenasycené alkoholy. Nejvýznamnější faktory 

ovlivňující selektivnost jsou: typ a struktura aktivního kovu, typ substrátu a 

podmínky reakce (ThalesNano Nanotechnology Inc.). 

 

 

Schéma č. 2  

 

 

 Bromace – jedná se o adiční reakci podle schéma č. 3, kdy dochází k rozpadu 

dvojné vazby a navázání bromu na 2. a 3. uhlík (Paxson F. L., 2001) 

 

Schéma č. 3 
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 Reakce aldehydu podle schéma č. 4 s hydrogensiřičitanem sodným za vzniku 

produktu A je reversibilní. Adicí za zvýšené teploty vzniká produkt B – sodná 

sůl od kyseliny disulfonové. Tato reakce probíhá pomalu, jelikoţ se jedná o 

ireverzibilní děj (Paxson F. L., 2001). 

 

Schéma č. 4 

A 

 

B 

 

 

2. Oxidace (Paxson F. L., 2001) 

 

 Na vzduchu dochází k oxidaci aldehydu podle schéma č. 5 na kyselinu 

skořicovou.  

 

Schéma č. 5 

 

                                                                                    Kyselina skořicová 

 

 

 Oxidace s Tollensovým činidlem podle schéma č. 6 s pouţitím silných 

oxidačních sloučenin. Produktem je kyselina benzoová (Paxson F. L., 2001). 

 

Schéma č. 6 

             

                                                                             Kyselina benzoová 
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3. Meerwein-Ponndorf Verleyho redukce  

 

 Schéma č. 7 znázorňuje redukci na skořicový alkohol s pouţitím izopropylátu 

hlinitého (Paxson F. L., 2001).  

 

Schéma č. 7 

 

 

Jako redukční činidlo lze pouţít rovněţ hydridoboritan sodný a hydrid hlinito-

lithný (Paxson F. L., 2001) 

.  

 

4. Reakce s primárními aminy – podle schéma č. 8 vzniká Schiffova 

báze (Majeti V. A., 1976). 

 

Schéma č. 8 

 

 

 

5. Aldolová kondenzace 

 

 Reakce aldehydu s acetonem podle schéma č. 9 

 

Schéma č. 9 
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6. Reakce s 4-ethylfenolem (aromatickým alkoholem) – schéma č. 10 

znázorňuje navázání alkoholu do polohy 2 nebo 6. Díky vysoké polarizaci 

dvojných vazeb reakce probíhá velice rychle (Opresnik M., 1987). 

 

Schéma č. 10 

 

 

 

7. Reakce s fenyllithiem – podle schéma č. 11 je hlavním produktem   

E-1,3-difenyl-2-propen-1-ol, dále vznikají i jiné sloučeniny. Selektivita se 

zlepšuje spolu se zvyšující se teplotou (Nudelman N. S., 1998).  

 

Schéma č. 11 
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8. Wittigova reakce   

 

 Podle schéma č. 12 byl nejprve syntetizován methyltrifenylfosfonium jodid, 

který byl dále vyuţit při reakci s aldehydem za vzniku trans-1-fenylbuta-1,3-

dienu (Slaughter J.  L., 2008). 

 

Schéma č. 12 

 

  

[2] - výroba  methyltrifenylfosfonium jodidu 

[3] - trans-1-fenylbuta-1,3-dien. 

 

 

9. Další reakce 

 

Skořicový aldehyd se vyuţívá jako výchozí surovina spolu s kyselinou 

fenyloctovou při organické syntéze 1,4-difenylbutadienu (Bistyryl) podle schéma č. 

13 (Riechstoff-Lexikon - Index). 

 

Schéma č. 13 

 

 

 

 Aldehyd slouţí rovněţ jako barvící činidlo v papírové nebo tenkovrstvé 

chromatografii (Riechstoff-Lexikon - Index). 
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Vlivem zvýšené teploty se aktivuje chemická reakce podle schéma č. 14, kdy 

dochází k přeměně aldehydu na benzaldehyd. Sniţuje se tak odolnost proti 

kontaminaci neţádoucími mikroorganismy. Přidáním několika mililitrů eugenolu se 

průběh této reakce omezení a nakonec se stabilizuje (Friedman M., 2000).  

 

Schéma č. 14 

 

                                                                                                     

 

 

 

3.2.2. Příprava skořicového aldehydu 

 

Průmyslově se skoř. aldehyd vyrábí alkalickou kondenzací z benzaldehydu a 

acetaldehydu. Samovolné kondenzaci acetaldehydu lze zabránit přidáním nadbytku 

benzaldehydu a následně se pomalu přidává acetaldehyd. (Surburg H., 2006) 

 

Dále se můţe aldehyd syntetizovat reakcí podle schéma č. 15 katalyzovanou 

palladiem a následnou hydrolýzou s přídavkem 2 M HCl.  (Battistuzzi G., 2003) 

 

Schéma č. 15 
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Oxidace  

 

Schéma č. 16 –  SWER – oxidace skořicového alkoholu na skoř. aldehyd 

(Riechstoff-Lexikon - Index). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



27 

 

4. IZOLACE SKOŘICOVÉHO ALDEHYDU  

Ze skořicového oleje byl poprvé aldehyd izolován v roce 1834 pány Dumasem 

a Péligotem (Surburg H, 2006). Mnoţství získaného aldehydu je závislé na druhu 

oleje, který se vyrábí z jednotlivých částí rostlin. Pomocí plynové chromatografie 

bylo zjištěno přesné sloţení pouţívaných olejů. Podle grafu č. 1 nejvíce aldehydu 

obsahuje olej ze skořicovníku cassia. Naopak z grafu č. 2 jasně vyplývá, ţe v oleji 

získaném z listů se vyskytuje ve větším mnoţství pouze methylbenzen a eugenol. 

V grafu č. 2 je zaznamenána přítomnost menšího mnoţství aldehydu a 

methylbenzenu (Friedman M., 2000).  

 

 

Graf č. 1 – Sloţení skořicového oleje z rostliny cassia (Friedman M., 2000) 

 

 

 

 

Graf č. 2 – Sloţení skořicového oleje vyrobeného z kůry (Friedman M., 2000) 
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Graf č. 3 – Sloţení skořicového oleje získaného z listů (Friedman M., 2000) 

 

 

 

K izolaci aldehydu z kůry skořicovníku se pouţívá rovněţ extrakce 

s ethyletherem, který se nakonec odpaří. 

 

Jednou ze známých metod izolace je parní destilace. Na mříţku se umístí 

rostlinný materiál, kterým prostupuje směrem odspodu nádoby pára vytvořená 

v ohřívači. Unáší sebou výpary esenciálního oleje do kondenzátoru, kde se 

nahromadí a vysráţí. Průměrný výtěţek z kůry stromu se pohybuje v rozmezí         

0,2 - 0,3 % (Bhat Sujata V., 2005).  
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5. ANTIMIKROBIONÁLNÍ ÚČINKY SKOŘICOVÉHO 

ALDEHYDU 

5.1. Účinek proti bakteriím 

Působení neţádoucích bakterií má značný negativní dopad v potravinářském 

a kvasném průmyslu. Vykazují vysokou rychlost rozmnoţování a intenzitu 

metabolismu ve vhodném prostředí. Způsobují rozklad bílkovin za vzniku silně 

páchnoucích látek a často i toxických zplodin, které mají za následek váţné zdravotní 

problémy. V potravinách s dostatkem vody a sacharidů dochází rovněţ k přemnoţení 

kyselinotvorných bakterií. Vlivem těchto procesů se změní vůně, chuť i barva 

potravin (Šilhánková, 2002). 

 

V dnešní době se proto hledají stále novější a šetrnější metody k zabránění 

jejich neţádoucí činnosti. Podle několika na sobě nezávislých studií byl prokázán 

značný antimikrobionální vliv skořic. aldehydu na kolonie G
+
 i G

-
 bakterií             

bez většího rozdílu. Jako u jediného éterického oleje byla zjištěna účinnost proti 

všem 9 pouţitým druhům bakterií (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, 

Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermitis, 

Staphylococcus cereus, Klebsiella pneumonie, Salmonella a Vibrio parahemolyticus) 

po 18 hodinové inkubaci při 37° C (Chang, 2001). 

 

Jeho velkou výhodou je antibakteriální účinnost i při niţších koncentracích 

okolo 0,8 do 3,2 mg/ml (Prabuseenivasan S., 2006). 

 

Velice dobře rovněţ byla potlačena klíčivost spor dvou kmenů 

Alicyclobacillus acidoterrestris (graf č. 4), které byly inkubovány v bujónu se 

sladovým extraktem při 44° C. Kaţdý den byla měřena absorbance média při 420 

nm. Po 8 dnech se inhibiční index aldehydu přiblíţil k 100 %. Po dalších 5 dnech se 

jeho účinnost sníţila, ale neklesla pod hranici 50 %.  (Bevilacqua A., 2007). Dále byl 

pozorován vliv pH a mnoţství skoř. aldehydu na dva kmeny A. acidoterrestris. 

Nízkým pH se posílila antimikrobionální aktivita. V kombinaci s nízkou dávkou 

aldehydu způsobuje reversibilní inhibici klíčivosti (tj. prodlouţení lag fáze), zatímco 
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vysoký obsah má za následek ztrátu klíčivosti. Nejlepší byla stanovena kombinace 

pH 4.0 a mnoţství skořicového aldehydu 150 ppm, která má v tabulče č. 4 označení 

r3 (Bevilacqua  A., 2008). 

 

Graf č. 4 – Inhibiční index spor A. acidoterrestris po 8 (a) a 13 (b) dnech inkubace 

při 44° C okyseleného bujónu se sladovým extraktem + 100 ppm aktivních sloučenin 

(skoř. aldehyd, eugenol nebo benzoát sodný) (Bevilacqua  A., 2008). 
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Tabulka č. 4 – Různé kombinace pH a skořicového aldehydu (Bevilacqua  A., 2008) 

 

 

V Mexiku byly odebrány různé kmeny G
+
 a G

-
 bakterií viz tabulka č. 5        

od všech pacientů na dětské klinice v Mexico City a následně testovány na účinky 11 

esenciálních olejů, jelikoţ na podávaná antibiotika si všichni vytvořili rezistenci 

(Hersch-Martínez P., 2005).  

 

Tabulka č. 5 – Kmeny bakterií izolované na dětské klinice v Mexico city (Hersch-

Martínez P., 2005) 

 

 

 

Z rostliny Cinnamomum verum byl izolován (E)-skořicový aldehyd 82,11 %, 

(E)-skořicový alkohol 7,69 % a linalol 2,48 %. Cinnamomum verum a další dvě 

rostliny Origanum vulgare a Thymus vulgaris vykazovaly nejvyšší a nejširší 

antibakteriální aktivitu jak ukazuje tabulka č. 6A a 6B. Těchto poznatků vyuţívá jiţ 

několik let tradiční mexická medicína (Hersch-Martínez P., 2005) 
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Tabulka č. 6A – Průměrný inhibiční účinek 5 esenciálních olejů na G
+
 bakterie 

izolované z pacientů na dětské klinice (Hersch-Martínez P., 2005). 

 

 

Nt = nebylo testováno 

b = číslo kmene 

 

 

Tabulka č. 6B – Průměrný inhibiční účinek 5 esenciálních olejů na G
- 

 bakterie 

izolované z pacientů na dětské klinice (Hersch-Martínez P., 2005). 

 

Nt = nebylo testováno 

b = číslo kmene 

 

Ke kontaminaci velice často dochází pomocí vzdušných bakterií. 

Rozprášením určitého mnoţství aldehydu v uzavřené místnosti se eliminuje 

zastoupení neţádoucích mikroorganismů ve vzduchu o 45 %. Vyšší aktivitu 53 % 

vykazuje jen (-)-perillaldehyd (Sato K., 2006).  

 

Skořicový aldehyd nemá uplatnění pouze v potravinářství, ale dá se vyuţít i 

v medicíně při léčbě nemocí způsobených bakteriemi. Po aplikaci 2 μg/ml aldehydu 

do misky s Helicobacter pyroli bylo pozorováno zničení kolonií po 12 hodinách. Při 

zvýšení koncentrace na 4 μg/ml se doba zkrátila na 9 hodin (Ali S. H., 2005). 
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H. pyroli je patogenní bakterie vyvolávající ţaludeční onemocnění, kterou je 

infikována ½  světové populace Dříve se k léčbě pouţívala antibiotika, ale většina 

lidí je na ně rezistentních (Ali S. H., 2005). 

 

V sušené kojenecké výţivě byl jako hlavní zdroj patogenu určen  

Enterobacter sakazakii, který způsobuje ţivot ohroţující formu meningitidy, 

nekrotizující kolitidy a meningoencefalitidu u novorozenců a dětí (Amalaradjou M. 

A. R., 2008).  

 

Vzorky obsahující 10 ml kojenecké stravy, E. sakazakii a 0 %, 0,15 %, 0,3 % 

nebo 0,5 % trans-skoř. aldehydu byly inkubovány při 37, 23, 8 aţ 4° C po dobu 0, 6, 

10 a 24 h. Podle grafů č. 5 a 6 vykazuje největší účinnost 0,50 % trans-skořicový 

aldehyd v porovnání s kontrolním vzorkem, kdy křivka klesá při teplotě 37°C prudce 

lineárně dolů (Amalaradjou M. A. R., 2008).  

 

 

Graf č. 5 – Účinek trans-skoř. aldehydu na E. sakazakii v kojenecké výţivě 

při teplotě 37° C (Amalaradjou M. A. R., 2008). 
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Graf č. 6 – Účinek trans-skoř. aldehydu na E. sakazakii v kojenecké výţivě 

při teplotě 8° C (Amalaradjou M. A. R., 2008) 

 

 

V mrkvovém bujónu byl sledován růst aktivních spor čtyř kmenů Bacillus 

cereus v teplotním rozsahu 5-16° C.  I po 60 dnech od inkubace byl pozorován 

nulový růst B. cereus v bujónu s přídavkem 2 µl skořicového aldehydu i při teplotě ≤ 

8° C (Valero M. 2005). Těchto poznatků lze vyuţít v konzervárenství, kdy se značně 

prodlouţí doba trvanlivosti potravin.  

 

Aldehyd lze dále vyuţít k regulaci mnoţství bakterie Legionella pneumophila 

v domácnostech a na jiných místech, kde mají lázeňské zařízení.  L. pneumophila 

byla při teplotě 42° C v časovém intervalu 10-60 minut vystavena působení skoř. 

aldehydu. Tento test prokázal silné protizánětlivé účinky aldehydu (Chang Ching-

Wen, 2006). 

 

Salmonella enteritidis a Campylobacter jejuni jsou 2 hlavní potravinové 

patogeny v USA, odhaduje se, ţe ročně v populaci způsobí více neţ 3 miliony 

případů onemocnění. Kuřata jsou přirozenými hostiteli těchto bakterií. Mohou se 

nakazit kontaminovanou pitnou vodou. Skořicový aldehyd je účinný ke sníţení 

mnoţství neţádoucích bakterií a tím zamezuje šíření v populaci kuřat (Kollanoor A. 

Johny, 2008). 
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5.2. Účinek proti kvasinkám  

Kvasinky potřebují k rozmnoţování převáţně vhodnou teplotu a přítomnost 

sacharidů. Setkáváme se s nimi především při kaţení kompotů, ovocných moštů, 

slazených limonád, plněných čokoládových bonbonů, apod. Mezi patogenní druhy 

patří například Candida albicans, Cryptococcus neoformans. Způsobují onemocnění 

hlavně u oslabených jedinců nebo při poškození imunitního systému (Šilhánková L., 

2002). Dále hrají významnou roli při kaţení masa a masných produktů. Způsobují 

sliznatění, změnu vůně, chutě a barvy potravin. Na povrchu se vytvářejí bílé, 

smetanové, růţové a hnědé pigmenty (Hemly BRR Abdel-Aziz, 2005). 

 

Z pomerančového dţusu byly izolovány kvasinky Candida arapsilosis a 

Zygosaccharomyces fermentaci. Na těchto dvou druzích byl zkoumán vliv 

skořicového aldehydu spolu s pH a koncentrací sacharózy. Největší účinnost měl 

aldehyd v kombinaci s vhodně zvoleným pH menším neţ 5. Změna mnoţství cukru 

měla na kvasinky malý dopad (Sukkasem D., 2007). 

 

Skořicový aldehyd je pro kvasinky rodu Candida toxický i ve velice malých 

dávkách, coţ dokazují výsledky v tabulce č. 7. Testované organismy způsobují 

mykózu dýchacích cest spolu s plísněmi rodu Aspergillus. Aldehyd lze podávat 

vdechováním par spolu se skořicovým olejem. Tyto látky jsou lipofilní, a proto 

mohou pronikat hluboko do hostitelských tkání (Singh H. B., 1995). 

 

Tabulka č. 7 – in vitro vlastnosti par skořicového aldehydu proti kvasinkám 

pocházejících z dýchacích cest (Singh H. B., 1995). 

 

 

* MIC = minimální inhibiční koncentrace  

MLC = minimální smrtelná koncentrace  

** = Počet kolonií (5-mm průměr), na které působí aldehyd 

+  = není fungicidní v MIC 
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Některé patogenní kvasinky rodu Candida, jmenovitě Candida albicans,       

C. stellatoidea, C. tropicalis, Torulopsis candida a T. versitilis, způsobují u ţen 

vaginitidu. Tyto organismy byly izolovány od 225 pacientek trpících tímto 

onemocněním. Graf č. 7 ukazuje porovnání vlivu 12 esenciálních olejů. Největší 

inhibiční zóna byla pozorována u C. tropicalis při pouţití skořice, která obsahuje   

65-75 % skořicového aldehydu.  Skořice rovněţ prokázala svou největší účinnost 

proti všem pěti pouţitým druhům kvasinek (Abdel-Mallek A. Y., 1994). 

 

Graf č. 7 - Vliv některých esenciálních olejů na růst pěti druhů kvasinek v porovnání 

s troudem (Abdel-Mallek A. Y., 1994). 

 

 

 

Kvasinky lze izolovat i z čerstvých kuřecích produktů (např. hamburger, 

řízek), z kterých bylo celkem identifikováno 23 druhů rodu Candida, Cryptococcus, 

Debaromyces, Issatchenkia, Pichia, Rhodotorula, Saccharomyces, Trichosporon a 

Yarrowia. Vysoká kontaminace můţe být způsobena pouţitím masa niţší jakosti     

při výrobě nebo nesprávným dodrţováním hygienických předpisů. Přidáváním 

aldehydu k těmto výrobkům by se zlepšila značně jejich trvanlivost (Abdel-Aziz 

Hemly BRR, 2005).   

 

Činnosti skořice, hřebíčeku, česneku a výtaţku tymiánu proti C. albicans,    

D. hansenii a S. cerevisiae, in vitro, jsou uvedeny v tabulce č. 8. Tyto výsledky 

dokazují, ţe pouţitím těchto látek se omezí růst kvasinek v masných produktech 

(Abdel-Aziz Hemly BRR, 2005).  

 



37 

 

Tabulka č. 8 – Inhibiční zóny (mm) růstu kvasinek s rostlinnými výtaţky                                      

(v %, v / v) (Abdel-Aziz Hemly BRR, 2005). 

 

 

 

5.3. Účinek proti plísním  

Hlavním rezervoárem plísní je půda, odtud se dostávají do vzduchu,             

na organický materiál a průmyslové předměty uloţené ve vlhku. Jsou nenáročné      

na ţiviny, a proto se jim daří i na vlhkých zdech, kůţi, papíru, tkaninách, 

syntetických barvivech, některých plastech apod. (Guynot M. E., 2003). 

 

K rozmnoţování jim stačí poměrně nízká vodní aktivita prostředí i velice 

kyselé pH, proto se nacházejí na povrchu dţemů, marmelád, ovocných šťáv, chleba a 

jiného pečiva. Byla prokázána vysoká inhibiční účinnost skořicového aldehydu na 

plísně rodu Eurotium, Aspergillus a Penicillium izolovaných z vybraných 

pekárenských výrobků (Guynot M. E., 2003). 

 

Dokáţou napadat i neporušená rostlinná pletiva např. zeleniny, měkkého 

ovoce, skladovaného obilí nebo cukrovky. Rostou i za nízkých teplot (aţ -10° C). 

Naopak několikaminutové zahřátí na teplotu 70-75° C většina nepřeţívá. Vytvářejí 

nebezpečné mykotoxiny. Některé jsou patogenní pro člověka, vyvolávají alergickou 

reakci u citlivých jedinců (Šilhánková L., 2002).  

 

Mají pozitivní význam jako producenti antibiotik, organických kyselin 

(citronové, fumarové, glukonové, atd.), při výrobě léků a aerobním čištění odpadních 

vod (Šilhánková L., 2002). 
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Skořicový aldehyd má zpomalující vliv na růst patogenních kmenů plísní 

(Alternaria brassicola,Cladosporium herbarium, C. resinae, C. cladosporioides, 

Chaetomum globosum, Curvularia sp., Fonsecaea compacta, Piedraia hortae). 

Minimální inhibiční koncentrace aldehydu byla stanovena v rozmezí 63 aţ 125 

μL/mL. Díky těmto poznatkům ho lze přidávat do farmaceutik k potlačení 

mykotického onemocnění (Moreira A. C. P., 2007).  

 

V potravinářství má uplatnění díky své nízké toxicitě jako desinfekční 

prostředek aplikující se na povrch rostlin, například rajčat. Tato zelenina je velice 

náchylná na napadení plísněmi Alternaria alterrnata, Botrytis cinerea a Rhizopus 

stolonifer. Rajčata byla ošetřena po dobu 30 minut 13 mM roztokem skořicového 

aldehydu a skladována při 18° C v uzavřených plastových pytlích. Aţ po 9 dnech byl 

zaznamenán první nárůst plísní. U neošetřených plodů tomu bylo jiţ čtvrtý den. Po 

aplikaci aldehydu vydrţí čerstvá zelenina a ovoce mnohem déle i bez okamţitého 

zpracování (Rahman S., 1999). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



39 

 

6. VYUŢITÍ SKOŘICOVÉHO ALDEHYDU 

 

Skořicový aldehyd patří mezi Cinnamáty. Jedná se o aromatické látky            

v potravinách, které mohou vyvolat hematogenní kontaktní alergickou dermatitidu   

u osob kontaktně přecitlivělých na cinnamáty. Aldehyd se testuje spolu se směsí 

osmi hlavních substancí vůní: skořicový alkohol, skořicový aldehyd, skořicový alfa-

amylaldehyd, isoeugenol, eugenol, hydroxycitronellal, geraniol a extrakt z lišejníku 

Evernia prunastri (Karlová I., 2008).  

 

Pro svou charakteristickou vůni je vyuţíván hojně v parfumérii, kde se 

kombinuje s eugenolem nebo D-Limonenem. Tyto sloučeniny sniţují moţnost 

alergické reakce na kůţi způsobenou vysoce koncentrovaným skoř. aldehydem 

(Karlová I., 2008).  

 

Je hlavní sloţkou umělých skořicových silic. Dále se vyskytuje jako 

meziprodukt při syntéze např. skořicového alkoholu a dihydrozimtalkoholu. Přidává 

se rovněţ do mýdel, ale vlivem nevhodného skladování můţe dojít k jeho vyblednutí 

(Riechstoff-Lexikon - Index). 

 

Nejčastěji se v potravinách setkáváme se skořicovým alkoholem a 

skořicovým aldehydem. Jsou obsaţeny v aromatizovaných čajích, zmrzlinách, 

ţvýkačkách, bonbonech, cukrářských výrobcích, nealkoholických nápojích (Coca-

Cola), vermutech, koření a kořenících směsích (Karlová I., 2008). 

 

Dále se pouţívá jako aroma nebo chuťová přísada v zubních pastách, ústních 

vodách, mýdle, parfémech a je také přítomen v  pekařských výrobcích. I v běţně 

pouţívaných koncentracích tyto látky po kontaktu s kůţí mohou u některých lidí 

vyvolat erytém a svědění nebo pálení kůţe a jen velmi vzácně kontaktní kopřivku. Ta 

je spíše pozorována u lidí, kteří přišli do kontaktu s mnohem vyššími koncentracemi 

cca 5 % (Viktorinová M., 2008). 

 

Podle lékařské studie byl prokázán  pozitivní  vliv skořicového aldehydu         

na sníţení rizikových faktorů spojených s diabetem a kardiovaskulárním 
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onemocněním   u lidí s diabetem typu 2. Po 40 dnech byl zjištěn úbytek glukózy (18-

29 %), triglyceridů (23-30 %), LDL cholesterol (7-27 %) a celkového cholesterolu 

(12-26 %). Změny v mnoţství HDL cholesterolu byly nepatrné (Khan A., 2003). 

Naproti tomu u dospívajících pacientů s diabetem typu 1 nebyl zjištěn ţádný účinek 

na mnoţství glukózy (Altschuler J. A., 2007). 

 

Velké uplatnění má rovněţ jako antioxidační činidlo. Aktuální výzkum  

volných radikálů potvrdil, ţe potraviny bohaté na antioxidanty hrají zásadní roli        

v prevenci kardiovaskulárních chorob, rakoviny, a nervově degenerativních 

onemocnění, včetně Parkinsonovy a Alzheimerovy choroby, stejně jako  

buněčného a koţního stárnutí. (Kuan-Hung Lin, 2006). 

 

Jiná studie se zabývá antioxidačními účinky aldehydu v ledvinách krys, který 

jim byl podán ústní sondou. Výsledky závisí na koncentraci podaného přípravku a 

délce působení (Gowder S. J. T., 2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



41 

 

7. SKOŘICOVÝ ALDEHYD V POTRAVINÁCH 

 

Pomocí plynové chromatografie a hmotnostní spektrometrie bylo stanoveno 

mnoţství esenciálních olejů v několika potravinách (skořicový chléb, cereálie, 

sušenky, puding, jablečný kompot a ovocný dţus), které byly nakoupeny v běţném 

obchodě.  

 

Tabulka č. 9 – Zjištěné mnoţství esenciálních olejů v potravinách pomocí GC-MS 

(mg/100g). 

 

 

 

Největší hodnoty skořicového aldehydu byly naměřeny u skořicového chleba 

31,1 mg/100g. Naopak pomerančový a jablečný dţus obsahoval jen stopové 

mnoţství.  
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8. ZÁVĚR 

 

Skořicový aldehyd lze vyuţít v několika odvětvích díky jeho 

charakteristickým vlastnostem. Uţ několik let slouţí jako pochutina při výrobě jídel 

a nápojů. Přidává se do jogurtů, čajů, sušenek apod. pro své aroma a chuť. Rovněţ se 

zpracovává v parfumérii, kde je součástí nejrůznějších kosmetických výrobků.  

 

Velké uplatnění má dále v potravinářském průmyslu. Podle několika studií 

má z testovaných látek nejlepší antimikrobionální vlastnosti. Působí bez rozdílu na 

G
+  

i G
-
 bakterie. Pro kvasinky, zvláště rodu Candida, je silně toxický i v malých 

dávkách.   U lidí se můţeme setkat s alergickou reakcí u citlivých jedinců nebo při 

vysokých koncentracích nad 5 %, ale jinak je zdraví nezávadný. V kombinaci s 

vhodně zvoleným pH se jeho inhibiční účinnost zvětší.  Značně se prodlouţí doba 

trvanlivosti potravin. Velké výhody to přináší u potravin, které se musejí dováţet 

přes velké vzdálenosti a jsou náchylnější ke kaţení. Aldehyd lze rovněţ aplikovat 

jako aerosol ve vzduchu ve skladovacích prostorách či v místnostech, kde se 

suroviny zpracovávají.  

 

Dále se pouţívá v léčitelství uţ několik let. Skořice podporuje chuť k jídlu, 

sniţuje krevní tlak a zlepšuje trávení. Díky dezinfekčním a antibiotickým účinkům ji 

lze pouţít proti chřipce a nachlazení. V nedávné době byl prokázán antidiabetický 

účinek skořice, kdy se sníţilo mnoţství glukózy o 18-29 % a celkového cholesterolu 

o 12-26 %. Lze inhalovat při léčbě onemocnění dýchacích cest. Má rovněţ 

antioxidační účinky.  
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