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Izolácia a identifikácia silíc korenín

MÁRIA TAKÁCSOVÁ − DANG MINH NHAT
− NGUYEN DAC VINH − ALEXANDER PRÍBELA

SÚHRN. Prezentujú sa poznatky o úèinných zložkách korenín. Pozornos� sa venuje izolácii
silíc korenín destiláciou vodnou parou a extrakciou organickými rozpúš�adlami. Zároveò
sú uvedené poznatky o zložení silíc niektorých korenín a metódy ich identifikácie. Úèin−
né zložky korenín sa môžu uplatni� ako prírodné antioxidanty lipidov.
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Koreniny sa už oddávna používajú na ochutenie jedla. Sú to produkty
rastlinného pôvodu, ktoré pochádzajú z rôznych èastí aromatických rastlín:
z plodov (paprika, èierne korenie, kardamóm), semena (aníz, kmín, korian−
der, fenykel, horèica), pakoreòa alebo koreòa (zázvor), listov (petržlen, bob−
kový list, majorán, tymián), kôry (škorica), kvetov a kvetných èastí (šafrán,
klinèeky), cibule (cibu¾a, cesnak) [1].

Mäkké èasti rastlín používané pre korenenie nazývame bylinami a ostatné
aromatické èasti koreninami. Na rozdiel od bylín sú koreniny ve¾mi aroma−
tické. Známe boli ich lieèivé úèinky, ale konzervaèným úèinkom (antimikro−
biálny a antioxidaèný úèinok) sa dôkladne venovala pozornos� až v posled−
nom období, kedže vzniká tendencia konzumentov preferova� prírodné adi−
tívne látky pred syntetickými aditívnymi látkami.

Výskumné práce viacerých autorov potvrdili ich vplyv na stabilitu lipidov
a potraviny obsahujúce lipidy. Potvrdili tiež, že formy aplikácie korenín
do potravín hrajú dôležitú úlohu, preto sa najèastejšie aplikovali koreniny
vo forme silíc. Stabilizaèný vplyv korenín na lipidy majú niektoré zložky
korenín, ktoré je potrebné identifikova�.
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Izolácia si l íc  korenín

Silice sa získavajú mechanickým lisovaním, destiláciou s vodnou parou,
extrakciou organickými rozpúš�adlami, prípadne kvapalným oxidom uhli −
èitým.

Destilácia s vodnou parou bola použitá vo viacerých prácach o antioxida−
ènom úèinku, ako aj o zložení silíc rôznorodých korenín.

Antioxidaèný úèinok silíc šalvie a rozmarínu získaných destiláciou s vod−
nou parou dokázali viacerí autori [2,3]. Niektorí autori aplikovali silice
muškátu, oregana a tymiánu, získané destiláciou s vodnou parou, do rôznych
substrátov: vajeèného žåtka, kurèacej peèene, kurèacieho mäsa [4]. Všetky
silice ukázali antioxidaèný úèinok. Skúmal sa aj antioxidaèný úèinok klinèe−
ka in vivo [5]. Silica bola destilovaná s vodnou parou a ukázal sa jej ochran−
ný úèinok na nenasýtené mastné kyseliny v peèeni. Izolácia silíc destiláciou
s vodnou parou bola použitá pri výskume zloženia silíc oregana, klinèeka,
èierneho korenia, bobkového listu [6−9].

Pri mnohých výskumných prácach sa silice získavajú extrakciou kvapal−
ným oxidom uhlièitým. Táto technika umožòuje získa� extrakt s vysokým
obsahom úèinných zložiek a používa sa hlavne na izoláciu silíc urèených
pre ïalšiu identifikáciu zložiek [3,8,10−14]. V niektorých prácach sa potvrdi−
la aj možnos� využitia mikrovlnového záhrevu na extrakciu silíc [15].

Silice bývajú najèastejšie izolované extrakciou organickými rozpúš�adla−
mi. Tieto extrakty sa môžu aplikova� nielen v laboratórnych podmienkach,
ale aj v priemysle. Extrakty korenín, hlavne rozmarínu, sú dodávané najmä
vo forme práškov, pasty a kvapalín rôznych viskozít. 

Pri extrakcii sa používa mnoho organických rozpúš�adiel. Zistilo sa, že
rozmarín a šalvia majú silnejší antioxidaèný úèinok, ak sú extrahované polár−
nejšími rozpúš�adlami [16]. V súlade s týmto zistením sa v mnohých extrak −
èných procesoch široko aplikoval metanol [17−19]. Okrem metanolu sú
vhodné pre extrakciu aj iné rozpúš�adlá, napr. etanol, acetón, éter a pod.
[16,20−23]. Proces extrakcie antioxidantov z korenín, hlavne rozmarínu a šal−
vie s organickými rozpúš�adlami je schematicky uvedený na obr. 1. Proces A
(obr. 1) poskytuje prášok rozmarínu takmer bez chuti, prièom proces B pro−
dukuje oranžový fluidný olej. 

Pre komerènú výrobu antioxidantov z korenín je extrakcia organickými
rozpúš�adlami nevýhodná, pretože extrakèné procesy sú ekonomicky ná −
kladné. Preto sa v poslednom èase vyvinula nová metóda na extrakciu si líc
bez použitia organických rozpúš�adiel. Je to èistá mechanická extrakcia,
ktorá poskytuje extrakt s vysokým obsahom antioxidantov. Jej cie¾om je zjed−
nodušenie procesu extrakcie prírodných antioxidantov, prièom sa nepou−
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OBR. 1. Schéma procesu extrakcie antioxidantov organickým rozpúš�adlom [20].
FIG. 1. The scheme of the extraction process of antioxidants with organic solvents [20].

OBR. 2. Schéma mechanickej extrakcie antioxidantov [20].
TAG − triacylglycerol, PG − propylénglykol.

FIG. 2. The scheme of the me chanical extraction of antioxidants [20].
TAG − triacylglycerol, PG − propyleneglycol.



žívajú organické rozpúš�adlá. Produktom je kvapalný extrakt s vysokým
obsahom antioxidantov pre priamu aplikáciu do potravín. Takýto mechanic−
ký proces vyžaduje piestový lis a kvapalný nosiè ako extrahovadlo (obr. 2).

Kvapalný èíry olej sa získa miešaním rastlinných materiálov s nosièom
a nasledujúcim stlaèením v piestovom lise. Dva hlavné nosièe sú triacylgly−
cerol (TAG) pre lipofilné antioxidanty a propylénglykol (PG) pre hydrofilné
antioxidanty. Tieto extrakty sú ¾ahko aplikovate¾né do oleja èi emulzie.
Proces môže by� použitý na extrakciu antioxidantov, ktoré sa aplikujú pria−
mo do oleja alebo tukov, niektorí autori odporúèali používa� tento proces
v priemysle [20,24].

Identif ikácia zložiek si l íc

Koreniny obsahujú zložitú zmes rôznych organických zluèenín v širokom
koncentraènom zastúpení. Niektoré zložky sú zodpovedné za urèité vlast−
nosti korenín (antioxidaèný úèinok, antibakteriálny úèinok, farba, vôòa
a pod.), preto je potrebná identifikácia takýchto zlúèenín.

Pretože ide o ve¾mi zložité zmesi mnohých zlúèenín, najvhodnejšou metó−
dou pre svoju vysokú rozde¾ovaciu schopnos� je kapilárna plynová chroma−
tografia v spojení s ïalšími identifikaènými technikami, ako je hmotnostná
spektrometria (MS), infraèervená spektrometria (IRS) [25]. Viacerí autori
túto techniku použili na charakterizáciu zloženia silíc rozmarínu, šalvie
a tymiánu  [26]. Výsledky sú uvedené v tab. 1. Zloženie silice bobkového listu
sa zistilo plynovou chromatografiou [9]. Výsledky sú v tab. 2. 

Použitím GC a GC−MS sa zistilo, že hlavné zložky bazalky sú linalool,
(E)−metylcinamát a 1,8−cineol [27].

Pri skúmaní zloženia èínskeho èierneho korenia (Zanthozylum simulans)
sa použila plynová chromatografia a hmotnostná spektrometria [8]. Celkovo
43 zlúèenín bolo identifikovaných ako prchavé zložky, z toho je 20 terpénov,
10 alkoholov, 8 esterov a 5 iných zložiek. Hlavné prchavé zložky (>10 %)
boli β−myrcén, limonén, 1,8−cineol a (Z)−β−ocimén. Zloženie silíc 3 druhov
oregana sa skúmalo tiež plynovou chromatografiou s MS [7]. Zistil sa vyso−
ký obsah karvakrolu, tymolu, γ−terpinénu a p−cyménu.

Škorica (Cinnamonum talama) obsahuje 54,66 % linaloolu, 9,67 %
α−pinénu, 6,54 % cyménu, 4,45 % β−pinénu, 2,64 % limonénu a 16 iných
zlúèenín [28]. Podobná práca bola publikovaná o zložení škorice z Indie [29].
Zistil sa tiež vysoký obsah linaloolu (60,75 %), α−pinénu (10,54 %), β−piné−
nu (10,42 %), limonénu (3,21 %), kamfénu (3,06 %).
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Zloženie dvoch druhov zázvoru z Indie a z Austrálie sa sledovalo použi−
tím kombinácie GC−MS [30]. Výsledky ukázali rozdiely v zložení dvoch silíc.
Hlavnými zložkami silice zázvoru z Indie sú seskviterpény, zingiberén,
α−farnezén, β−bisabolén a β−seskvifelandrén, silica zázvoru z Austrálie ob −
sa  hu  je hlavne monoterpény, kamfén, felandrén a ich deriváty: neral, gerani−
al a 1,8−cineol.

Popri mnohých výhodách má plynová chromatografia tiež niektoré nedo−
statky. Predovšetkým touto technikou nemožno rozdeli� neprchavé zložky
korenín, ktoré sa vylúhujú pri extrakcii. Vysoké teploty chromatografickej
kolóny môžu zmeni� štruktúru termolabilných zložiek, môže dochádza�
k interakcii delenej látky s inými zlúèeninami a pod. Niektoré z týchto pro−
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TABU¾KA 1. Zloženie silíc tymiánu, rozmarínu a šalvie [26].
TABLE 1. The composition of essential oils from thyme, rosemary and sage [26].

Zložky1
Tymián2 Rozmarín3 Šalvia4

Cyklické terpény

[%]

α−pinén 3,2 36,4 −
β−pinén 0,4 3,11 3,4
limonén 2,6 2,52 −
felandrén 0,2 4,17 6,2
α−terpinén 0,6 0,39 0,03
kamfén 0,2 10,87 −

Seskviterpény
karyofylén 1,6 − 1,1

Fenoly
tymol 25,65 1,94 −

Cyklické terpénové ketóny
tujón 0,2 4,17 55,17

Alifatické alkoholy
geraniol 0,2 4,17 0,5
linalool 2,8 6,40 32,10

Cyklické terpénové alkoholy
borneol 6,9 0,44 0,5

Aromatické uh¾ovodíky
p−cymén 19,20 11,35 −

1 − components, 2 − thyme, 3 − rosemary, 4 − sage.



blémov možno rieši� aplikáciou vysokoúèinnej kvapalnej chromatografie
(HPLC), ktorá má prednosti v tom, že analyzované látky sa delia pri labora−
tórnej teplote, takže ani termolabilné zložky sa v procese analýzy nemenia
[31].

Technika sa použila pri identifikácii zložiek tymiánu a šalvie [10,32].
HPLC bola použitá na izoláciu kyseliny karnozovej od fenolových diterpé−
nov. Separované zlúèeniny boli identifikované 13C−NMR 1H−NMR, MS
a IRS. Premena kyseliny karnozovej na karnozol a iné fenolové diterpény
boli sledované s použitím HPLC [33].

Izolácia a identifikácia antioxidaèných zložiek rozmarínu sa uskutoènila
použitím HPLC, IRS, MS a NMR [18].

Antioxidaèné zložky oleorezínu šalvie sa separovali ståpcovou chromato−
grafiou, HPLC a identifikovalo sa 6 fenolových zlúèenín infraèervenou,
hmotnostnou, a 1H−NMR spektrometriou. Sú to karnozol, kyselina karno−
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TABU¾KA 2. Zastúpenie niektorých dôležitých zložiek silice bobkového listu [9].
TABLE 2. The presence of the important constituents of essential oil from laurel [9].

Zložka1 Zložka
Koncentrácia

[%]

α−thujén 0,3 terpinén−4−ol 0,9

α−pinén 2,2 α−terpineol 1,2

kamfén 0,2 nerol 0,1

sabinén 11,8 linalylacetát 0,6

β−pinén 2,4 bornylacetát 0,4

myrcén 0,2 eugenol 18,5

α−felandrén 0,2 α−kubenén 0,2

kar−3−én 0,1 α−kopaén 0,1

α−terpinén 0,4 metyleugenol 2,5

p−cymén 0,4 β−elemén 0,6

limonén 0,8 β−karyofylén 1,1

1,8−cineol 26,7 (E)−metylizoeugenol 0,1

γ−terpinén 0,6 α−humulén 0,2

(E)−sabinén hydrát 0,4 eugenylacetát 0,1

terpinolén 0,2 α−selinén 0,1

linalool 18,5 β−bisabolén 0,1

(Z)−sabinén hydrát 0,4 δ−−kadinén 0,2

borneol 0,2 elemol 0,1

Koncentrácia2

[%]

1 − component, 2 − concentration.



zová, rozmadial, rozmanol, epirozmanol a metylkarnozát [34]. Využitím
HPLC sa izolovali fenolové diterpény z rozmarínu a jeho komerèných
extrak tov a potom sa skúmali ich antioxidaèné úèinky [35]. Izoláciu úèinných
zložiek pomocou HPLC a využitie 1H−NMR, 13C−NMR a MS na skúmanie
štruktúry obsahových látok tymiánu, šalvie, klinèeka použili viacerí autori
[36−38].

Z uvedeného preh¾adu vyplýva, že pozornos� treba orientova� na izoláciu
silíc a identifikáciu úèinných zložiek širokého spektra korenín, a to predo−
všetkým takých, ktoré priaznivo ovplyvòujú nielen stabilitu lipidov, ale aj
senzorickú hodnotu potravín.

Zoznam použitých skratiek:
FID plameòový ionizaèný detektor
MS hmotnostná spetrometria
IRS infraèervená spetrometria
GC plynová chromatografia
HPLC vysoko−úèinná kvapalinová chromatografia
NMR jadrová magnetická rezonanèná spetrometria 
TAG triacylglycerol
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Isolation and identification of spice essential oils

TAKÁCSOVÁ, M. − NHAT, D. M. − VINH, N. D. − PRÍBELA, A.:
Bull. potrav. Výsk., 37, 1998, p. 109−117.

SUMMARY. Knowledge on active constituents of spices is presented. The main deal is taken
for isolation of spice essential oils by means of hydrodistillation and organic solvent extrac −
tion. Information about composition of spice essential oils and methods for their deter mining
is also included. The active constituents of spices can be used as natural lipid antioxidants.

KEYWORDS: spices, antioxidant, essential oil, isolation of essential oil, essential oil composi−
tion
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