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Úvod

■ V tejto práci sa snažíme objasniť schopnosť karí korenia a škorice inhibovať rast baktérií,

■ Cieľom tohto experimentu je vyhodnotiť tvrdenia týkajúce sa zdravotných výhod spojených s korením,

■ Tento experiment je taktiež prospešný, pri zistení a informovaní sa z hľadiska kultivovania baktérii,

■ Z prvej ruky môžeme zistiť, či sú tvrdenia o antibakteriálnych vlastnostiach karí a škorice pravdivé.



Ciele maturitnej práce 

■ Hlavným cieľom tejto práce je pomocou pozorovania dokázať schopnosť škorice a karí korenia 

zabrániť rastu baktérií,

■ Sekundárnym cieľom je prísť na to, ktoré chemické látky ,v škorici a karí, sú pri procese inhibície 

aktívne.

 



Teoretická časť
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6. Rozmnožovanie baktérií
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9. Škorica

10.Cinnamaldehyd

11.Využitie škorice



Praktická časť

■ Materiál: agar,3 Petriho misky, vata, huba na riad (dlho používaná), vatové tyčinky, voda, 
škoricový olej, karí olej,

■ Metódy: Pri pokuse použijem postupy pozorovania (pozorovanie kultúr v jednotlivých substrátoch) 
a komparácie (porovnávanie jednotlivých misiek medzi sebou),

■ Hypotéza č.1 Predpokladáme, že v Petriho miskách vyrastú kultúry, v podobe bielych ostrovčekov. 
Tieto ostrovčeky, kultivované baktérie, nám podľa množstva určia kvalitu prostredia.

■ Hypotéza č.2 Predpokladáme, že pri miskách, s označením karí a škorica, bude počet týchto 
kultúr nižší ako počet pri kontrolnej vzorke.

■ Doba kultivácie je približne 5 dní.



Praktická časť

Vypestova

ne kultúry 

podľa dní

1. 2. 3. 4. 5.

Karí _ _ _ 1 3

Škorica _ _ _ _ 2

Kontrolná _ _ 2 4 7

Foto: Samuel Bugán 



Praktická časť

■ Poznatky, ktoré sme sa dozvedeli počas tohto experimentu, môžu byť využité v rôznych 

odvetviach. Ako prvé použitie by sme mohli uviesť v oblasti hygieny. Antibakteriálne účinky týchto 

korenín, no najmä škorice sú využívané pri výrobe kozmetiky. 

■ Časté využitie je taktiež v gastronómií. Ochucovanie jedál a predĺženie trvanlivosti.



Záver

■ Cieľom tejto práce bolo vypestovať baktérie na substráte a potvrdiť tvrdenie o schopnosti škorice 
a karí korenia inhibovať rast baktérií. Na miskách s olejmi daných korenín bolo menej 
vypestovaných kultúr ako na kontrolnej miske, čo znamená, že hypotézy sa potvrdili. Potvrdenie 
tohto tvrdenia naznačuje, že v týchto koreninách sú biologicky aktívne chemikálie, ktoré čiastočne 
zabraňujú rozmnožovaniu sa bakteriálnym bunkám. To sa prejavilo v počtoch a veľkosti 
vypestovaných kultúr na agare. 

■ Úspešná realizácia experimentu otvára nové možnosti v rámci odvetviach medicíny akými sú 
napríklad bakteriológia. Taktiež môže prispieť do gastronómie.
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