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1. UvOD

Slika 1. Cinnamomum verum J. Presl.

Izvor: https://pfaf.org/Admin/Plantlmages/Cinnamomum%20verum%201.jpg

Cimetovac je aromati¢na 1 zaCinska biljka, ali ima 1 ljekovita svojstva. Cimetovac
pripada porodici Lauraceae tj. lovori. Najpoznatija vrsta roda Cinnamomum je
Cinnamomum verum J. Presl. odnosno cejlonski ili pravi cimetovac (Slika 1.) i Cinnamomum
cassia J. Presl. poznat pod nazivom kineski cimetovac ili kasija.

Droga cimetovca je kora cortex, list folium i korijen radix. Cimet je zacin koji se
dobije od osusene kore cimetovca. U domacinstvu se koristi kao zacin kod pripreme jela, u
pripremi aromatiziranih napitaka i kompota, a odli¢an je dodatak u pripremi slastica. Cimet
se koristi i u ljekovite svrhe kao i njegovo eteri¢no ulje koje se dobije destilacijom. Koristi
se kao prirodni lijek za razli¢ite tegobe, a znanstvenici su dokazali njegovo blagotvorno
djelovanje. Cimet ima antibakterijska, antifuginalna i antiparazitska svojstva. Koristi se kao
lijek za dijabetes, probavne smetnje i1 prehladu. Odlican je izvor ugljikohidrata, proteina 1
vaznih minerala. Jako antioksidativno djelovanje cimeta ima blagotvorni u¢inak na ljudski
organizam. Ljekovita svojstva cimeta moZemo zahvaliti trima osnovnim komponentama
etericnog ulja koja se dobiju iz kore drveta, a to su: cimetaldehid, cimet alkohol i eugenol.
Eteri¢na ulja dobivaju se iz tri razli¢ita dijela biljke; kore, li§¢a i korijena, stoga se i kemijski
sastav razlikuje §to znaci da se razlikuju i farmakoloski ucinci. Koristi se u prehrambenoj,
kozmetickoj i farmaceutskoj industriji. Prema tome, cilj ovog rada je opisati ljekovitost i
djelovanje cimeta te aktivnih komponenata cimeta u lijeCenju i sprjecavanju odredenih

zdravstvenih tegoba kod ljudi.


https://pfaf.org/Admin/PlantImages/Cinnamomum%20verum%201.jpg

2. MATERIJALI | METODE

Za izradu ovog preglednog diplomskog rada je posluzio program Microsoft Office Word
2010 te je koriStena strana i domaca literatura za prikaz klasifikacije, povijesti,
rasprostranjenosti, morfologije, glavnih karakteristika proizvodnje, kemijskog sastava te

ljekovitih svojstava cimeta.



3. PREGLED LITERATURE

3.1. Klasifikacija cimetovca

Tablica 1. Taksonomija Cinnamomum verum J. Presl.

CARSTVO: Plantae
KOLJENO: Magnoliophyta
RAZRED: Magnoliopsida
RED: Laurales
PORODICA: Lauraceae
ROD: Cinamomum
VRSTA: Cinnamomum verum J. Presl.

Rod Cinnamomum pripada porodici Lauraceae odnosno lovora. Komercijalne vrste
cimetovca su podijeljene na slijedeé¢i nac¢in (Guenther, 1950.; Gildemeister i sur., 1992.):

1. Kasija ili kineski cimet — Cinnamomum cassia koja je domaca u jugozapadnoj
Kini

2. Saigon cimet — Cinnamomum loureirii Nees. podrijetlom iz Kine, Japana i
Jugoistocne Azije

3. Cejlonski cimet — Cinnamomum zeylanicum Blume.

Po dana$njoj nomenklaturi prema Kostermannsu 1964. godine podjela se svela na:

1. Cejlonski cimet — Cinnamomum verum J. Presl. = Cinnamomum zeylanicum
Nees

2. Kineska kasija — Cinnamomum cassia Blume

Latinski naziv roda Cinnamomum potjece od grcke rijeci kinein $to znaci uvrnuti,
zbog uvrnute zarolane kore debla, kako prepoznajemo npr. kupovne Stapife cimeta.
Cinnamomum verum J. Presl je naziv za cejlonski cimetovac ili pravi cimetovac. Stari
botanicki naziv cimetovca pod kojim ga jo§ moZzemo pronaéi je Cinnamomum zeylanicum
Nees.

Vazno je spomenuti i kineski cimetovac Cinnamomum cassia (Cinnamomum
burmannii ili Cinnamomum aromaticum) (Slika 2.) koji sadrzi kumarin, organski spoj koji
je otrovan za jetru i bubrege. Smrtonosna doza kumarina je 275 mg/kg tjelesne mase, §to
znaci da bi ¢ovjek od 75 kg trebao pojesti izmedu 5 i 10 kg Kkasije odjednom kako bi imao

50 % Sanse da umre. Ali svejedno, treba biti oprezan pri koriStenju ove vrste cimeta.



Slika 2. Cejlonski cimet (lijevo) i kasija ili kineski cimet (desno)
Izvor: https://fresh.hr/wp-content/uploads/2015/09/Optimized-

Cinnamomum Verum vs Cinnamomum Burmannii.jpg

3.2. Povijest i rasprostranjenost cimetovca

Cimet je jedan od najstarijih zacina. Njegova upotreba zabiljeZena je ve¢ u Bibliji te
ima romanti¢nu i zanimljivu povijest (Parry 1953.; Ridley 1912.; Rosengarten 1969.).

U kineskoj botanici iz 2800. god. pr. Kr. spominje se 'kwa', a tako se i danas cimet
zove u Kini (Borovac, 2005.). U Egiptu se spominje 2000. god. pr. Kr. gdje je koristen pri
Caranju, za balzamiranje i1 aromatiziranje pi¢a. Dovezen je u Isto¢nu Afriku odakle su ga
arapski trgovci prenijeli do Aleksandrije, brodovima dolazi u Veneciju, a u to vrijeme
zapadni svijet nije znao otkud dolazi. Bio je skuplji od zlata. Legenda kaze da je Neron na
pogrebu svoje supruge dao spaliti godi$nju zalihu cimeta njoj u ¢ast (Borovac, 2005.).

Portugalci su nakon svojih pomorskih otkri¢a u 15. 1 pocetkom 16. st. otvorili 'put
zacina'. Put zacCina bio je trgovacki pomorski put od Europe do Indije pa dalje do Moluckih
otoka ili 'otoka za¢ina' kako su u to vrijeme bili zvani. Tako su u 16. st. i pocetkom 17. st.
Portugalci su bili glavni trgovci cimetom. Sredinom 17. te do kraja 18. st. Nizozemci
preuzimaju kontrolu nad proizvodnjom i trgovinom cimeta. Britanci su 1796. godine
preuzeli kontrolu nad Cejlonom, ali se od tada proizvodnja prosirila i na ostale krajeve
svijeta. Podrijetlom je iz Sri Lanke, Mianmara i Indije (Slika 3.) (Borovac, 2005.). Otok Sri
Lanku u proslosti su nazivali Cejlon. Na podru¢ju grada Ambalangoda danas se uzgaja
najbolji cimetovac. Na gotovo 50 % tla, od 14000 do 16000 ha, locirana su najveca imanja
cimetovca. Ostatak cimetovca se uzgaja na malim povr$inama, na oko % $to je manje od 2

ha (Wijesekera i Chichester, 1978.).


https://fresh.hr/wp-content/uploads/2015/09/Optimized-Cinnamomum_Verum_vs_Cinnamomum_Burmannii.jpg
https://fresh.hr/wp-content/uploads/2015/09/Optimized-Cinnamomum_Verum_vs_Cinnamomum_Burmannii.jpg

Slika 3. Rasprostranjenost cejlonskog cimetovca u svijetu
Izvor: http://www.discoverlife.org/DB/sat/n/720/5/cb/000_000.qif

3.3. Morfologija cimetovca

Cinnamomum verum je zimzeleno drvo koje u prirodnim uvjetima moze narasti od
10 do 14 mu visinu (Slika 4.). Kultivirani oblici koji se uglavnom uzgajaju grmoliko rastu
u visinu do 3 m (Slika 5.) (Borovac, 2005., Schafner i sur., 1999.).

Slika 4. Drvo cimetovca Slika 5. Grmoliki cimetovac
Izvor: http://1.bp.blogspot.com/-pmGHs423eds/U0OcM m5IQO0I/AAAAAAAAA-
E/m2y9uitf3RM/s1600/cinnamon-treel.jpg

Izvor: https://plant.daleysfruit.com.au/ml/cinnamon-tree-7265.jpeq

Kora cimetovca je svijetlo smede boje i glavni je izvor zacina (Slika 6.). Vanjska

kora se guli i baca, a unutrasnja kora je aromati¢na i koristi se za dobivanje Stapic¢a promjera
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oko 2,5 cm duzine, a ovisno o namjeni. Na trziste dolazi i mljeveni cimet u obliku praha.
Droga cimetovca Cinnamomi cortex (Slika 7.) sastoji se od osusene kore mladog vostanog

izdanka odvojene od vanjskog pluta i unutarnjeg parenhima te formirana u $tapice.

Slika 6. Kora cimetovca (lzvor: popis slika)
Izvor: http://3.bp.blogspot.com/-
eAc91IXCOGY/VM6LUUQIKTI/AAAAAAAAZAS/Ytu7hS rpww/s1600/cinnamon%2Bco

py.jpg

Slika 7. Cinnamomi cortex — droga cimetovca

Izvor: https://cpimg.tistatic.com/03729056/b/4/Cinnamon. jpg

Listovi, koji su takoder aromati¢ni, ovalnog su oblika i koZastog izgleda. Mladi
listovi su crvene boje i klonuli, starenjem postaju sjajno zeleni s tri istaknute bijele usporedne
zile (Slika 8.). Nali¢je lista je svjetlije boje. Narastu do 18 cm duljine (Schafner i sur., 1999;
Borovac, 2005; Russel i sur., 2004.). Listovi se uglavnom koriste za destilaciju eteri¢nog

ulja cimeta.


http://3.bp.blogspot.com/-eAc91JtCQGY/VM6LUuQIkTI/AAAAAAAAzd8/Ytu7hS_rpww/s1600/cinnamon%2Bcopy.jpg
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Slika 8. Listovi cimetovca
Izvor: http://plant.daleysfruit.com.au/ml/cinnamon-tree-23.jpeg

Cvjetovi cimetovca su dvospolni, neugledni i maleni svega 3-5 mm promjera.

Cvjetovi su zute boje a nalaze se na 10-12 cm dugackim metlicama te imaju neugodan miris

(Slika 9.) (Schafner i sur., 1999; Russell i sur., 2004.).

Slika 9. Cvjetovi cimetovca
Izvor: https://4.bp.blogspot.com/-FuyunUTCHKw/Ucjl00kW-

tI/AAAAAAAACLA/KLOEBowWTWIiQ/s1600/IMG_2810.JPG

Plodovi su bobice, tamno ljubi¢aste do crne boje (Slika 10.). Imaju promjer manji od

1 cm te su stoga tesko zamjetljivi (Russell i sur., 2004.).


http://plant.daleysfruit.com.au/ml/cinnamon-tree-23.jpeg
https://4.bp.blogspot.com/-FuyunUTCHKw/UcjI00kW-tI/AAAAAAAACL4/kLoE8owTWiQ/s1600/IMG_2810.JPG
https://4.bp.blogspot.com/-FuyunUTCHKw/UcjI00kW-tI/AAAAAAAACL4/kLoE8owTWiQ/s1600/IMG_2810.JPG

Slika 10. Plod cimetovca

Izvor: http://florawww.eeb.uconn.edu/images/byspecies/Cinnamomum camphora00.jpg

3.4. Agroekoloski uvjeti proizvodnje cimetovca

Cimetovac se rasprostranjuje sjemenom to¢nije zoohorijom, $to znaci da ptice svojim
kljunom rastvaraju plodove i tako uzrokuju prirodno rasprostranjivanje sjemena. U
organiziranoj proizvodnji na plantazama, cimetovac se uzgaja iz reznica ili siemena. Sadnice
se proizvode samo od prethodno doradenog i odabranog sjemena. Klijanje po¢inje 2 do 3
tjedna nakon sjetve. Kada prode oko 6 mjeseci, sadnice se presaduju na polje u razmaku od
priblizno 90 do 120 cm. Oko 5000 do 8000 biljaka sadi se na hektar i oko 3 do 5 biljaka sadi
se zajedno na jedno mjesto.

Ekonomski vijek cimetovca je oko 35 do 45 godina, ali na Sri Lanki postoje plantaze
stare 60 do 75 godina. U komercijalnom uzgoju biljka cimetovca se redovito orezuje i
odrzava kao grm na srednjoj visini od 2 do 3 m s 4 do 5 tankih izbojaka.

Cimetovac moze uspijevati 1 na visinama od 600 m iznad razine mora. Idealna
temperatura je od 27 do 30°C s prosje¢nim padalinama od 1950 do 2100 mm godi$nje
(Wijesekera i Chichester, 1978.). Podru¢ja gdje se uzgaja cimetovac karakteriziraju
Sljunéana, svijetla i bijela pjeskovita tla koja je Panabokke (1967.) klasificirao kao crveno-
zuta podzolska lateritna tla. Samarawira (1964.) napominje kako jako brzi rast biljke u
lateritnim tlima uzrokuje previse grubu koru, a glinena tla usporavaju rast i razvoj inferiorne
kore. Na modernim plantazama sadaSnja praksa je obogatiti tlo umjetnim gnojivima

(Wijesekera i Chichester, 1978.).

3.5. Kemijski sastav cimetovca
Cimetovac je biljka koja ima veliku namjenu kao biljni lijek i sadrzi tanine, Secere,
smolu i esencijalna ulja medu kojima su esencijalna ulja jako bitan sastojak (Molania i sur.

2012.). Gospodarska vrijednost ulja cimetovca i njegova znacajna upotreba u prehrani,
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farmaceutskoj i kozmetickoj industriji zahtijevala je razvoj pouzdanih metoda za procjenu
kvalitete 1 otkrivanja mogucéeg krivotvorenja. Standardan sastav ulja cimetovca odreden je
ograni¢enim dostupnim znanstvenim metodama i temeljen na konceptu standardnog uzorka
proizvoda kakav bi trebao biti (BSS 1965., CSS 1970.) Ove standardne specifikacije ¢esto
su definirane na temelju namjene ulja. Bazira se na ispitivanju fizikalno-kemijskih svojstava
i odredivanja kemijskih funkcionalnih sastojaka (Wijesekera i Chichester, 1978.).

U etericnom ulju kore Cinnamomum verum najvaznije komponente su trans-
cimetaldehid, eugenol i linalol (Slika 11.). Veliki udio ¢ini trans-cimetaldehid s udjelom od
49,9 % (Singh i sur., 2007.) do 62,8 % (Simi¢ i sur., 2004.). Cimetaldehid je odgovoran za
okus i miris cimeta (Peterson i sur., 2009.). U etericnom ulju lista Cinnamomum verum
dominira eugenol s udjelom od 80 do 88 %.

OH
(a) (b

\

© OH

Slika 11. Kemijska struktura: a) trans-cimetaldehid b) eugenol c) linalol (Singh i sur.,
2007.)

Shan i sur. (2007.) su u svome istrazivanju utvrdili kako je cimetaldehid glavna
hlapiva komponenta kod S$tapi¢a cimeta s 83,6 % esencijalnog ulja ekstrahiranog iz
cimetovog Stapi¢a u prahu. Esencijalno ulje kore Cinnamomum verum sadrzi 60 do 80 %
cimetaldehida i priblizno 2 % eugenola. Medutim, u ulju lista cimetovca pronadeno je 70 do
75 % cimetaldehida. Istrazivanja su takoder pokazala da su sirovi ekstrakti Stapica cimeta
sadrzavali visoku razinu nehlapivih spojeva (uglavnom kondenziranih tanina) koji sadrze
23,2 % proantocijanidina i 3,6 % katehina (Shan i sur., 2007.). Dokazano je da su eugenol i
linalol stabilni pri povisenim temperaturama za razliku od cimetaldehida koji prelazi u

benzaldehid pod utjecajem temperature od 60°C navise.



3.6. Energetska i nutritivna vrijednost cimeta

U tablici 2 je prikazana energetska i nutritivna vrijednost cimeta prema USDA (Odjel za

poljoprivredu Sjedinjenih Americ¢kih Drzava).

Tablica 2. Energetska i nutritivna vrijednost na 100 g cimeta

HRANJIVA TVAR MJERNA JEDINICA KOLICINA
Energetska vrijednost kcal/kJ 261/1091
Proteini g 4
Masti g 3,2
Ugljikohidrati g 80
Mangan mg 17
Zeljezo mg 38
Kalcij mg 1228
Magnezij mg 56
Cink mg 2

Izvor: USDA National Nutrient Database for standard Reference, Release 16, 2003.

3.7. Ljekovita svojstva cimeta

Cimet je koristen od davnina u pripremi hrane i u tradicionalnoj medicini od strane
Egip¢ana i Kineza (Elshafie i sur., 2012.). Osim toga, ovaj za¢in ima jako antioksidativno,
antibakterijsko, antipiretsko (Lu i sur., 2010.) i protuupalno djelovanje, $to igra veliku ulogu
u obnavljanju tkiva (Molania i sur., 2012.). Kora cimetovca koristena je kao zacin za
pripremu c¢aja, kao biljni lijek kod prehlade, sréanih bolesti, kronic¢kih gastrointestinalnih i
ginekoloskih poremecaja (Hong i sur., 2012.). Cimet se takoder koristio kod upale grla,
kaslja, loSe probave, abdominalnih gréeva, crijevnih viroza, mucnina, nadutosti i proljeva
(Vinitha i Ballal, 2012.). Povrh svega, dokazano je da cimet usporava kvarenje hrane i
pokazuje antifungalna svojstva (Elahi, 2012.).

Klinicka ispitivanja (Mangold i sur., 2006; Khan i sur., 2003; Vanschoonbeek i sur.,
2006; Blevins i sur., 2007.) su pokazala da cimet pomaze kod lije¢enja dijabetesa tipa 2, S
obzirom da samo pola zli¢ice cimeta na dan znatno smanjuje razinu $ecera u krvi. Nekoliko
studija takoder je utvrdilo da ekstrakt cimeta pokazuje antikancerogenu aktivnost i inhibira
angiogenezu blokiranjem vaskularnog endotelnog faktora rasta (VEGF). Ovi rezultati
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ukazuju na to da su farmakoloske aktivnosti proizasle iz prisustva polifenolnih spojeva u
ekstraktu cimeta (Hong i sur., 2012.).

Alzheimerova bolest je progresivan, neurodegenerativan i nepovratni poremecaj sa
simptomima kao §to su gubitak pamcenja, zbunjenost, slabljenje prosudbe i gubitak jezi¢nih
vjestina. Studije dokazuju da je nakupljanje topljivih oligomernih skupina [-amilo
polipeptida (amiloid-beta AB) igraj klju¢nu ulogu u razvoju Alzheimerove bolesti. Spojevi
iz biljnih izvora inhibiraju stvaranje AP ploca. Istrazivanja pokazuju da ekstrakt cimeta
inhibira stvaranje toksi¢nih A oligomera i sprjec¢ava toksi¢nost A na neuralnim stanicama
(PC12).

Antioksidansi su molekule koje doniraju jedan elektron ili vodikov atom nekom
reaktivnom, slobodnom radikalu. VrSe ulogu neutralizacije slobodnih radikala i na taj nacin
Stite ljudski organizam od mogucih bolesti, ali i usporavaju kvarenje hrane bogate lipidima
(Pryor 1991.; Kinsella i sur., 1993.). Uklanjanjem slobodnih radikala iz organizma
sprjeCavaju se degenerativne promjene, smanjuje se rizik od nastanka raka i sréanih
oboljenja. Cinnamomi cortex sadrzi visoku koncentraciju antioksidanata (>75 mmol/100g)
te joj se stoga i pripisuju ljekovita svojstva (Dragland i sur., 2003.). Dokazano je da vodeni
i metanolni ekstrakt cimeta inhibira oksidaciju u sustavu beta-karoten/linolenska kiselina u
in vitro uvjetima (Mancini-Filho i sur., 1998.). Mnoge in vitro studije i jedno in vivo
ispitivanje dokazali su antioksidativni potencijal Cinnamomum verum ali i Cinnamomum
cassia. In vivo istrazivanja su malobrojna i nema provedenih istrazivanja na ljudima koji bi
potvrdili djelotvoran ucinak cimeta povezan sa njegovim antioksidativnim svojstvima.
Objavljena je i tablica u kojoj je hrana rangirana prema sadrzaju aktivnih redoks spojeva
(antioksidanata). Mljeveni cimet nasao se na Cetvrtom mjestu sa udjelom antioksidanata od
17,647 mM/100g, ali nije medu pedeset namirnica s najve¢im sadrzajem antioksidansa po
jednom serviranju (Halvorsen i sur., 2006.). Chericoni i sur. (2005.) testiraju eteri¢no ulje
Cinnamomum verum sa svojim glavnim komponentama eugenol, cimetaldehid i linalol na
dva in vitro sustava; sustav lipidne peroksidacije i nitracije izazvane peroksinitritom.
Eteri¢no ulje i eugenol pokazuju aktivnost i pozitivan ucinak, a cimetaldehid i linalol su

potpuno inaktivni.
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3.7.1. MHCP (metil-hidroksi kalkon polimer)

Seéerna bolest ili dijabetes je kroni¢ni poremeéaj razine glukoze u metabolizmu
uzrokovan disfunkcijom beta stanica gusterace i otpornosti na inzulin. Dijabetes je ozbiljna
bolest koja pogada oba spola svih dobnih skupina po cijelome svijetu (Safdar i sur., 2004.).
Cimet ima svojstvo imitacije inzulina zato §to njegove bioloSke aktivne supstance
povecéavaju usvajanje glukoze aktivirajuci kinazu na receptorima inzulina, autofosforilaciju
inzulinskog receptora i aktivnost glikogen sintaze (Baker i sur., 2008.). Takoder, utvrdeno
je da faktor zvan metil-hidroksi kalkon polimer ili MHCP (Slika 12.) koji je izoliran iz
cimeta, pojacava inzulinski ovisan metabolizam glukoze otprilike za 20 puta (Safdar i sur.
2004.). U istom istrazivanju je pojasnjeno da MHCP stvara masne stanice osjetljive na
inzulin aktiviraju¢i enzime koji uzrokuju vezanje inzulina na stanice i tako inhibiraju enzime
koji blokiraju proces i dovode do maksimalne fosforilacije inzulinskog receptora koji je

povezan sa osjetljivos¢u na inzulin.

Slika 12. MHCP metil-hidroksi kalkon polimer (Singh i sur., 2007.)

Nadalje, cimet je bogat polifenolnim spojevima, a pokazalo se da uzimanje 500 mg
cimeta dnevno kroz 12 tjedana umanjuje posljedice oksidativnog stresa te smanjuje
koncentraciju glukoze u krvi (Roussel i sur., 2009.). Ziegenfuss i sur. (2006.) u svojem
istrazivanju dokazuju da konzumacija 500 mg dnevno vodenog ekstrakta cimeta u periodu
od 12 tjedana kod dijabetic¢ara znac¢ajno smanjuje glukozu u krvi, sistolicki krvni tlak te udio

masnog tkiva.
3.7.2. Eugenol i cimetaldehid

Veliki broj sastojaka u biljkama ima snazno inhibitorno djelovanje na Helicobacter
pylori $to je utvrdeno u in vitro uvjetima. Tako je utvrdeno je da eugenol i cimetaldehid

inhibiraju rast Helicobacter pylori te da se utjecaj vidi nakon 9 do 12 sati inkubacije, a

aktivnost je ¢ak intenzivirana u Kiseloj sredini (pH oko 3) (Shaik i sur., 2005.).
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Eugenol i cimetaldehid su sastojci zacinskih biljaka kao §to je cimet i karanfili¢. U
dozama u kojima se uobi¢ajeno primjenjuju ne pokazuju toksi¢nost. Pored antimikrobne
posjeduju i antioksidativnu aktivnost §to znacajno upotpunjuje njihovo djelovanje i utjecaj
na ljudski i zivotinjski svijet. Istrazivanja na zivotinjama Su pokazala da kora cimeta moze
sprijeciti nastanak cireva (ulkusa). Dokazano je da eugenol pokazuje protuupalni
(nesteroidni protuupalni) uc¢inak te djeluje protiv nastanka ¢ira Zeludca. Prema tome,
primjena zac¢ina kao S$to je cimet koji sadrzi eugenol i cimetaldehid potencijalno djeluju
profilakticki (preventivni) na pojavu ¢ireva na Zelucu (Shaik i sur., 2005.; Tabak i sur.,
1999.; Ohno i sur., 2003.).

Behrad i sur. (2009.) su u svom istrazivanju utvrdili da cimetov jogurt ima najjaci
inhibitorni u¢inak na razvoj Helicobacter pylori u in vitro uvjetima u usporedbi s jogurtom
slatkog korijena (sladica).

Ahmed (2012.) je utvrdio da pripravci od cimeta koji se koriste za lijeCenje
gastrointestinalnih poremecaja djelotvorno djeluju na suzbijanje Helicobacter pylori s malo
ili bez nuspojava. Osim toga, takvi pripravci mogu imati snazan utjecaj kod problema
otpornosti na antibiotike.

Jindarat i sur. (2006.) govore o tome kako je simetikon djelatna tvar koja se nalazi u
vecini lijekova koji se koriste za lijeCenje dispepsije te kako je cimetova mjeSavina
ucinkovita u ublazavanju simptoma za 70 %. DuZe konzumiranje mjeSavine cimeta moze
povecati ublazavanje na 80 %, a smatra se sigurnom, efektivnom i pristupa¢nijom metodom
lijeCenja dispepsije u usporedbi sa simetikonom.

Huss i sur. (2002.) su utvrdili da eugenol i cimetaldehid inhibiraju aktivnost
ciklooksigenaze (COX) enzima in vitro i na taj na¢in djeluju protuupalno. COX je enzim
vazan u stvaranju upalnog odgovora, sudjeluje u pretvorbi arahidonske kiseline u
prostaglandine - kemijske spojeve koji imaju sredi$nju ulogu u upalnom procesu i pojac¢anoj
osjetljivosti perifernih Ziv€anih zavrSetaka odgovorni za osjet boli.

Subach Babu i sur. (2007.) objasnjavaju i pozitivan ucinak cimetaldehida na
smanjenje kolesterola provodeci zapravo ispitivanje antidijabetickog djelovanja. Utvrduju
da cimetaldehid smanjuje koncentraciju glukoze u plazmi ovisno o dozi te potvrdili

hipolipidemic¢ni u¢inak cimetaldehida.

3.7.3. Proantocijanidini
Unutarnja kora cimetovca prvenstveno je koriStena kao zacin 1 ima Siroku ulogu u

lijecenju 1 prevenciji bolesti. Pozitivan utjecaj na zdravlje povezan je sa konzumiranjem
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cimeta uslijed ¢ega unosimo fenolne spojeve koje sadrzi, a jedan od njih je proantocijanidin,
najzastupljeniji fenolni spoj u komercijalnom cimetu (Santos-Buelga i sur., 2000.; Anderson
i sur., 2004.; Ziegenfuss i sur., 2006.).

Mateos-Martin i sur. (2011.) predstavljaju temeljitu studiju o proantocijanidinu u
cimetu kojeg su dokazali MALDI tehnikom. MALDI ili matricom potpomognuta laserska
desorpcija/ionizacija je gotovo neinvazivha metoda za ionizaciju molekula.
Proantocijanidin, takoder poznat kao kondenzirani tanin, ¢ini glavni tip polifenola u
komercijalnom cimetu (Nonaka i sur., 1983.). Proantocijanidin koji se iskljucivo sastoji od
katehina naziva se procijanidin. Procijanidine dijelimo natip A i tip B. Glavna karakteristika

cimeta je da veéina procijanidina kojeg sadrzi je tip A (Slika 13) (Gu i sur., 2003.).

Slika 13. Procijanidin tip A (Singh i sur., 2007.).

Angiogeneza je proces stvaranja novih krvnih zila koje koriste tumori za svoj rast i
metastazu. VEGF je jedan od najkriticnijih i specifi¢nih faktora angiogeneze. Pokazalo se
da trenutno raspoloZiva sredstva protiv VEGF-a imaju ozbiljne nuspojave kao $to su
hipertenzija, krvarenje i gastrointestinalna perforacija. Stoga je veliki interes za pronalazak
prirodnih lijekova protiv VEGF-a imajuci u vidu da budu sigurni za ljudsku uporabu. Sa
saznanjem da je konzumacija biljaka djelotvorna u prevenciji razvoja raka, jedna studija je
pokazala da je cimet prirodni izvor tvari koje djeluju protiv VEGF-a. Utvrdeno je da cimet
sa svojim sastojcima kao §to je procijanidin tipa A u€inkovito inhibira djelovanje VEGFR2
kinaze i inhibira signalizaciju VEGF u endotelnim stanicama. Naravno, potrebna su daljnja
istrazivanja kako bi se utvrdile glavne komponente cimeta odgovorne za anti-angiogenezno
djelovanje, ali cimet ima veliki potencijal da bude rutinska strategija kao dodatak prehrani

za prevenciju i lije¢enje raka (Lu i sur., 2010.).
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3.8. Cimet kao zacin

Proizvodi dobiveni od biljke cimetovca kao §to su razli¢ite grickalice i &ips. Cak i
danas, Stapi¢i predstavljaju najvazniji proizvod cimetovca. Kada grm cimetovca, koji je
sustavno iredovito orezivan, dosegne visinu od 2 do 3 m spreman je za zetvu koja se provodi
odsijecanjem izbojaka malo iznad razine tla. Listovi i njezniji dijelovi se uklone a izbojci
odlaze dalje na guljenje. Tijekom kiSne sezone, kora se lakSe odvaja od stabljike stoga se
nastoji Zetvu obavljati tijekom takvog vremena ukoliko je to moguée. Guljenje je vrlo
specificna operacija koja zahtijeva kvalificiranu radnu snagu. Prvo se izvla¢i mekana
vanjska kora a zatim se na¢ine dva uzduzna reza na kori kako bi se odvojio fini dio kore koji
se koristi. Ostatak kore se laganim trljanjem tupim nozem postupno guli.

Oguljeni komadi kore pazljivo se valjaju jedan u drugi kako bi se formirale
koncentri¢ne cijevi odnosno Stapi¢i Koji se suse na suncu a poslije se stave na stalke i suse
se u hladovini. S vremenom §tapi¢i se mogu njezno i polako rukom valjati kako bi stekli
kompaktni oblik za trziSnu distribuciju. Prije izvoza, cimet mora zadovoljiti ocjenu po
kriterijima koji odgovaraju razliCitim trziSnim zahtjevima. lako Stapi¢i predstavljaju
najvazniji proizvod, drugi proizvodi te Cips su takoder ekonomski vaZzni u cijelom procesu
proizvodnje cimeta. Mali Stapici su izlomljeni komadi¢i Stapic¢a raznih ocjena i imaju istu
aromu i oporost kao i Stapi¢i. Perca cimeta su kratke strugotine i mali fragmenti kore ostali
nakon procesa dobivanja Stapi¢a. Manji su od malih Stapica, ali zadrzavaju karakteristike
pravog cimeta. Cips ima zelenkasto smedu koru koja se ne moze guliti i stoga je uklonjena.

Mnogo je tamnije boje od stapi¢a i nedostaju mu prihvatljive karakteristike okusa i mirisa.

3.9. Destilacija cimetovca

Destilacija ulja cimetovca iz lista i kore u Sri Lanki izgleda da potje¢e iz drugog
dijela 19. stoljeca. Iako danasnje metode i standardi jo§ uvijek izgledaju primitivno, oni su
varijacije opceg tipa i vrlo su uéinkovite (Emrich 1972.; Wijesekera i sur. 1975.). Pomocu
ovih starih metoda moguce je adekvatno izdvajati ulje iz biljnog materijala, iako postoje
druge komplikacije (razgradnja, polimerizacija, oksidacija, itd.) koje u nekim slu¢ajevima

imaju tendenciju smanjenja kakvoce destiliranog ulja (Browne i Aslip, 1952.).

3.9.1. Destilacija lista cimetovca
Ulje lista cimetovca uglavnom se smatra nusproizvodom u preradi cimetovca u
Stapice. Destilacija ulja lista cimetovca obavlja se tijekom cijele godine. Tijekom Zetve

izbojci su odsjeceni, a listovi s granc¢icama i tankim stabljikama koji su odrezani ostavljaju
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se na polju. GrancCice i listovi se sakupljaju, pakiraju i transportiraju u destilerije (Slika 14).
Uobicajeni tradicionalan pogon za destilaciju ulja lista cimetovca sastoji se, jos uvijek, od
tijela napravljenog od uzlijebljenih drvenih motki koji su pri¢vrséene jedna uz drugu pomocu
nekoliko metalnih prstena oko njih. Ta tijela su iznenadujuée izdrzljiva i nepropusna.
Medutim, potrebno ih je svaki puta provjeriti prije upotrebe nakon duzeg vremena Stajanja.
Para iz vanjskih kotlova odlazi u staticko drveno tijelo koje u sebi sadrzi ¢vrsto upakirane
listove cimetovca. Glava za destilaciju izradena je od bakra i fino pristaje na vrh tijela.
Brtvljenje je napravljeno s pastom od fine gline. Kondenzator se sastoji od dugacke cijevi
uronjene u spremnik vode. Pet fiorentinskih posuda postavljene su u nizu za sakupljanje
destilata koji je bogat eugenolom koji nije u potpunosti topiv u vodi. Nakon odvajanja ulja,
vodeni slojevi odlaze u velike betonske spremnike; nakon dosta mjeseci sakupi se znatna
koli¢ina ulja u tim spremnicima. Zbog oksidacije i interakcije eugenola s bakrom, ulje
ovakve destilacije bude uglavnom tamno zelenkasto do smede boje. Cisto ulje lista
cimetovca je bijele boje, a postepeno tamni ukoliko je izlozeno atmosferilijama (Wijesekera
i Chichester, 1978.).

SPREMNIK VODE ZA

1
BAKRENA 'GLAVA' KONDENZACIIU

’ KOTAO

DRVENO STATIEKO TIJELO

Slika 14. Destilerija za destilaciju lista cimetovca (Wijesekera i Chichester, 1978.).

3.9.2. Destilacija kore cimetovca

Destilacija kore cimetovca noviji je proces u Sri Lanki i provodi se vrlo uspjesno, samo u
krugu Ambalangoda (Wijesekera i sur. 1975.). Tipican sustav koji se koristi u ovome
podrucju sastoji se od tzv. 'baterije' koji ¢ini 4 do 5 tijela pribliznog kapaciteta od 50 kg, a
destilat iz tih tijela krece se kroz srediSnji kondenzacijski sustav koji se sastoji od
cilindri¢nog spremnika vode. Tijela su izradena od kositra obloZenog bakrom, ugradena su
u ognjista napravljena od cigle i Zzbuke sa izravnim sustavom grijanja (Slika 15). | ovdje se

koriste u nizu postavljene fiorentinske posude za sakupljanje destilata koji se najprije odvaja
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u dvije frakcije; jednu laksu i jednu tezu od vode. Vodeni dio destilata skuplja se u velikim
glinenim posudama i ponovno se koristi za slijedec¢u destilaciju kore cimetovca, §to je
zapravo proces kohobacije. U nekim slu¢ajevima se koriste tijela od nehrdajuéeg celika, ali

glavni problem je visoka cijena.

TIELO 1 TIELO &

CENTRALNI SPREMNIK TIELO 2 TIJELO 3
VODE ZA KONDENZACIU POGLED ODOZGO

GLINENE POSUDE ZA
SAKUPUANIJE

Slika 15. Destilerija za destilaciju kore cimetovca (Wijesekera i Chichester, 1978.)

3.9.3. Destilacija korijena cimeta

Destilacija korijena cimeta se ne provodi komercijalno. Ima visoki postotak kamfora
1 moze posluziti kao povremeni izvor ove kemikalije, osobito tijekom presadivanja kada
puno korijena iz starih plantaza postane dostupno. Proizvodi se povremeno kada su u tijeku

velika presadivanja.

3.10. Mala ‘cimetova' kuharica

3.10.1. Cimet i jogurt

Kako je ve¢ spomenuto, cimetov jogurt ima inhibitorno djelovanje na razvoj
Helicobacter pylori, takoder njegovo antibakterijsko i antimikoti¢no djelovanje uspostavlja
prirodnu ravnotezu crijevne flore. Jogurt je bogat kalcijem, fosforom, cinkom i B
vitaminima, a mlije¢na kiselina iz jogurta snizava pH crijevne flore zbog cega se olakSava
probavni proces.

Formula za ovaj ljekoviti napitak je vrlo jednostavna: u Salicu 1dl jogurta potrebno
je umijesati 1 ¢ajnu zlicu cimeta (Slika 16.). Preporucuju se za jogurt koristiti domaci kefir,
a cejlonski cimet koji se moze pribaviti i u hrvatskim trgovinama zdrave prehrane. Pripravak
se pije svakog jutra prije dorucka te navecer kao zadnji obrok. Preporucuje se uz cimet i

jogurt tijekom dorucka uvrstiti i svjeze voce.
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Slika 16. Cimet i jogurt
Izvor: https://www.krenizdravo.rtl.hr/wp-content/uploads/2018/01/cimet-i-
jogurt.jpg?x90530

3.10.2. Ekstrakt cimeta

Ekstrakt cimeta posebno je koristan pretilim osobama kod kojih moZe ublaziti stres
te sniziti rizik obolijevanja od dijabetesa, kardiovaskularnih bolesti, ateroskleroze ali i
ostalih upalnih procesa.

Domaci ekstrakt cimeta moZze se napraviti pomocu cijelih ili sitno nasjeckanih Stapica
cimeta koje je potrebno preliti alkoholom (rum) te ostaviti u teglici da stoje od 3 do 6 tjedana
u alkoholu (Slika 17.)

Slika 17. Ekstrakt cimeta
lzvor:

http://www.herbsvillage.com/newAdmin/images/product/large image/40916830257dfa301
cecab.jpg
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3.10.3. Ulje cimeta

Postoje dvije vrste ulja: esencijalno ulje koje se dobije slozenim postupkom koji je
prethodno objasnjen te ulje cimeta u bazi maslinovog ulja koje se moze napraviti kod kuce.
Ulje cimeta moze se koristiti u tretiranju akni, kao tretman za ekceme, za ¢iS¢enje tjemena,
kao repelent u eliminiranju komaraca, osvjezivac prostora, za smanjenje bora itd.

Stapi¢i cimeta stave se u staklenu teglu, potom se preliju istim maslinovim uljem
tako da budu potpuno potopljeni. Tegla se dobro zatvori i ostavi na sobnoj temperaturi 3
tjedna, potrebno ju je svaki dan dobro promuckati. Nakon 3 tjedna ulje se procijedi kroz gazu
u tamnu bocu (Slika 18.). Broj Stapica cimeta moze se slobodno odrediti, ali idealna
kombinacija je 5 do 6 Stapica na pola lite ulja. Ukoliko se ne mogu pronaci Stapi¢i moze se

koristiti prah cimeta u omjeru 1:5 u odnosu na ulje (100 g praha cimeta na pola litre ulja).

Izvor: https://inhabitat.com/wp-content/blogs.dir/1/files/2013/10/Cinnamon-essential-oil-
537x386.jpg

3.10.4. Cimet i med

Cimet i med imaju antibakterijska svojstva i antioksidativno djelovanje. Smjesa
cimeta 1 meda moZe pomoc¢i smanjiti rizik od sr¢anih oboljenja. Smanjuje razine loSeg LDL
kolesterola i visoke razine triglicerida. Imaju zacjeljujuce sposobnosti zbog ¢ega se koriste
za lijeCenje koznih infekcija, ublazavanje opeklina. Neka istrazivanja podupiru ¢injenicu da
konzumiranje cimeta i meda pospjeSuje mrSavljenje tj. da mogu aktivirati hormone koji
suzbijaju apetit. Ipak, ne postoji znanstvena potvrda.

Napitak se pripravlja tako da se u 1 Salicu vruée vode stavi 1 Zli¢ica cimeta i ostavi
na 30 minuta. Kada se voda ohladila dodaje se med. Med je bolje dodati u hladnu vodu zbog

toga $to se u vrucoj vodi ne ispustaju svi prirodni enzimi. Preporucuje se da med i cimet
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budu u omjeru 2:1, odnosno dvije zli¢ice cimeta na 1 zliCicu meda. Pola napitka popiti prije
spavanja, a ostalo staviti u hladnjak i popiti ujutro na prazan zeludac.

Smjesa cimeta i meda za njegu lica i za manje kozne nepravilnosti i pristice pripravlja
se od 2 zli¢ice meda i 4 zli¢ice cimeta. Namazati na rane ili kozu lica (Slika 19.).

Smjesa cimeta i meda za dentalnu higijenu uklanja zadah i zubobolju. 1 Zli¢ica cimeta
u prahu i 5 Zli¢ica meda mijesati dok se ne poveze. Malu koli¢inu smjese namazati direktno

na zube Cistim prstom, blazinicom ili gazom. Ostatak smjese ¢uvati u nepropusnoj posudi.

Slika 19. Smjesa cimeta i meda za lice

Izvor: https://www.krenizdravo.rtl.hr/wp-content/uploads/2018/01/cimet-i-med-za-
lice.jpg?x90530

3.10.5. Ostali nacini upotrebe

e Caj od osusenih jabuka i cimeta. Stapi¢i cimeta mogu se dodavati u bilo koji ¢aj.

e Stapiée cimeta dodati u zobene pahuljice tijekom kuhanja.

e Ubaciti Stapi¢e cimeta u vatru u kaminu kako bi se miris cimeta prosirio po cijeloj
prostoriji.

e Kao osvjezivaC prostora, kuhati kriSke limuna ili narance sa Stapi¢ima cimeta i
gran¢icom ruzmarina, nakon prokuhavanja procijediti i sipati u ovlazivace za
radijatore.

e Cimet se moze koristiti tijekom pripreme currya ili juha od povr¢a, a daje slatkasto-
ljutkasti okus.

e Komadice Stapica cimeta dodati u vo¢ne kompote prije kuhanja.

e Zvakanje §tapica cimeta pomaZe u regulaciji menstrualnog ciklusa.

e U staklenu posudicu staviti svijecu pcelinjeg voska i oblijepiti ju Stapi¢ima cimeta.

20


https://www.krenizdravo.rtl.hr/wp-content/uploads/2018/01/cimet-i-med-za-lice.jpg?x90530
https://www.krenizdravo.rtl.hr/wp-content/uploads/2018/01/cimet-i-med-za-lice.jpg?x90530

4. ZAKLJUCAK

Nekada davno, zacini su sluzili kao platno sredstvo i bili jako cijenjeni i skupocjeni, a danas
si ih moze priustiti svatko. Cimet se koristi kao zacin za aromatiziranje hrane i kao prirodni
tradicionalni lijek u mnogim kulturama diljem svijeta. Brojna in vitro i in vivo istrazivanja
dokazala su pozitivan u¢inak Cinnamomum verum kod mnogih specifi¢nih funkcionalnih
karakteristika.

Cimet posjeduje jako antioksidativno, protuupalno i antimikrobno djelovanje pored svojih
ljekovitih vrijednosti u sprjecavanju, ublazavanju i lijeCenju brojnih teskih bolesti kao $to su
dijabetes, Alzheimerova bolest, gastrointestinalni poremecaji i rak. Ljekovita svojstva
posjeduje zahvaljuju¢i vitaminskom, mineralnom i kemijskom sastavu, a posebice zbog
prisutnosti polifenola i flavonoida, trans-cimetaldehida i eugenola. Trans-cimetaldehid i
eugenol najvise su izrazeni u etericnom ulju kore cimetovca.

Potrebno je provesti daljnje studije za dokazivanje to¢nog ljekovitog mehanizma pojedinih
komponenata cimeta te odrediti 1 standardizirati nac¢ine na koji ith se moZe izolirati kao 1
provesti dodatna klini¢ka istrazivanja na zdravim i oboljelim ljudima od navedenih bolesti
kako bi se dokazalo djelovanje cimeta, ali ga se svakako preporucuje uvesti u svakodnevnu

prehranu.
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6. SAZETAK

Cimetovac, lat. Cinnamomum verum, pripada porodici Lauraceae (lovori). Cimetovac je
zimzeleno aromati¢no i zaéinsko drvo sa ljekovitim svojstvima. Podrijetlom je iz Sri Lanke.
U Kini se spominje 2800. god. pr. Kr. te se smatra jednim od najstarijih zacina. Blagotvorna
djelovanja cimeta i upotrebu u tradicionalnoj medicini prepoznali su davno i Egipcani,
Talijani i Portugalci. Tijekom rasta i razvoja, cimetovac zahtjeva temperature od 27 do 30°C
s prosjecnim padalinama od 1950 do 2100 mm godiSnje. Pogoduju mu §ljuncana, svijetla 1
pjeskovita tla. Preporuke uvodenja cimeta u svakodnevnu prehranu su zbog njegovih
istaknutih ljekovitih svojstava, visoke energetske vrijednosti, visokoj koncentraciji vitamina,
minerala kao 1 ugljikohidrata. Ljekovitost cimeta ocituje se u njegovom visokom ukupnom
sadrzaju fitotvari (flavonoida, fenola, masnih kiselina 1 pojedinih hlapivih komponenti) ¢ija
je koncentracija najvise izrazena u eterinim uljima. Eteri¢na ulja dobivaju se iz kore, lista 1
korijena cimetovca. Najvaznije komponente su trans-cimetaldehid, eugenol i linalol. Cimet
ima jako antioksidativno, antimikrobno, antipiretsko, antiinflamatorno i antikarcerogeno
djelovanje. Ispitivanja pokazuju da cimet pomaze kod lijeCenja dijabetesa, Alzheimerove

bolesti i gastointestinalnih poremecaja.

Kljuéne rijeci: cimetovac, cimet, ljekovita svojstva, eteri¢no ulje
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7. SUMMARY

Cinnamon tree, lat. Cinnamomum verum, belongs to the family of Lauraceae (lovori).
Cinnamon tree is an evergreen aromatic and spicy tree with medicinal properties. It
originates from Sri Lanka. It was first described and mentioned in China 2800 BC and is
considered one of the oldest spices. The Egyptians, Italians and Portuguese’s also recognized
the extraordinary effects of cinnamon in traditional medicine years ago. During growth and
development, cinnamon requires temperatures of 27 to 30°C with average precipitation of
1950 to 2100 mm per year. It requires pebble, light and sandy soil for its growth.
Recommendations for the introduction of cinnamon into daily diet are due to its outstanding
medicinal properties, high energy value, high concentration of vitamins, minerals as well as
carbohydrates. The medicinal properties of cinnamon are manifested in its high total content
of phytonutrients (flavonoids, phenols, fatty acids and certain volatile components) whose
concentrations are most pronounced in essential oils. Essential oils are obtained from its
bark, leaves as well as roots. The most important components of essential oil are trans-
cimetaldehyde, eugenol and linalol. Cinnamon has very high antioxidant, antimicrobial,
antipyretic, anti-inflammatory and anti-carcinogenic effects. Studies have shown that
cinnamon helps in the treatment of diabetes, Alzheimer's disease and gastrointestinal

disorders.

Key words: cinnamon tree, cinnamon, medicinal properties, essential oil
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cimetaldehid, eugenol i linalol. Cimet ima jako antioksidativno, antimikrobno, antipiretsko, antiinflamatorno i
antikarcerogeno djelovanje. Ispitivanja pokazuju da cimet pomaze kod lijeCenja dijabetesa, Alzheimerove
bolesti i gastointestinalnih poremecaja.
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Medicinal properties of cinnamon tree (Cinnamomum verum)
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Abstract: Cinnamon tree, lat. Cinnamomum verum, belongs to the family of Lauraceae (lovori). Cinnamon
tree is an evergreen aromatic and spicy tree with medicinal properties. It originates from Sri Lanka. It was first
described and mentioned in China 2800 BC and is considered one of the oldest spices. The Egyptians, Italians
and Portuguese’s also recognized the extraordinary effects of cinnamon in traditional medicine years ago.
During growth and development, cinnamon requires temperatures of 27 to 30°C with average precipitation of
1950 to 2100 mm per year. It requires pebble, light and sandy soil for its growth. Recommendations for the
introduction of cinnamon into daily diet are due to its outstanding medicinal properties, high energy value,
high concentration of vitamins, minerals as well as carbohydrates. The medicinal properties of cinnamon are
manifested in its high total content of phytonutrients (flavonoids, phenols, fatty acids and certain volatile
components) whose concentrations are most pronounced in essential oils. Essential oils are obtained from its
bark, leaves as well as roots. The most important components of essential oil are trans-cimetaldehyde, eugenol
and linalol. Cinnamon has very high antioxidant, antimicrobial, antipyretic, anti-inflammatory and anti-
carcinogenic effects. Studies have shown that cinnamon helps in the treatment of diabetes, Alzheimer's disease
and gastrointestinal disorders.
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