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ACTIVITY IN VITRO OF CARAWAY OIL (OLEUM 
CARVI) AGAINST ANAEROBIC BACTERIA

SUMMARY
The sensitivity to caraway oil 66 strains of anaerobic bacteria 
isolated from patients with infections of oral cavity were tested. 
Investigation was carried out using the plate dilution technique 
in Brucella agar supplemented with 5% defibrynated sheep 
blood, menadione and hemin. Incubation was performed during 
48 hours in anaerobic jar at 37°C in presence of 10% C02, 10% H2 
and 80% N2, palladic catalyst and anaerobic indicator. The MIC 
was interpreted as the lowest concentrations of the essential oil 
inhibiting the growth of anaerobes. The results indicated that the 
rods from Gram-negative anaerobes, the strains belonging to the 
genus of Tannerella forsythia and Bacteroides uniformis were 
the most sensitive to essential oil (MIC 0.6-< 0.25 mg/ml). The 
remaining strains from the genera of Prevotella, Porphyromo-
nas, Fusobacterium, Bacteroides and Parabacteroides were less 
sensitive (MIC 0.25- ≥ 2.0 mg/ml). From among Gram-positive 
anaerobic bacteria the most sensitive were the strains of rods 
from the genera of Actinomyces (MIC ≤  0.06-0.5 mg/ml) and 
cocci from the genera of Peptostreptococcus (MIC ≤  0.06-1.0 
mg/ml). The results indicated that Gram-positive cocci were the 
more sensitive to tested oil than rods (MIC ≤ 0.06-0.25 mg/ml, 
susceptible 53% and 36% strains respectively). It appears that 
Gram-positive anaerobic bacteria are generally more susceptible 
to caraway oil that Gram-negative anaerobic strains
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Kminek zwyczajny (Carum carvi) z rodziny selero-
watych (Apiaceae) jest zaliczany do najstarszych roślin 
znanych w Starożytnej Grecji i Rzymie. Od dawna 
był stosowany w lecznictwie ludowym w Europie Pół-
nocnej i Środkowej, Iranie, Rosji, Afryce Północnej, 
Ameryce Północnej oraz Indonezji. W Polsce roślina 
ta rośnie na łąkach, przy drogach, a także pochodzi 
z upraw. W lecznictwie wykorzystywany jest owoc 
kminku (Carvi Fructus) oraz olejek eteryczny. Olejek 
kminkowy otrzymywany jest przez destylację z parą 
wodną rozdrobnionych owoców. Jest cieczą bezbarwną 
lub koloru żółtego o charakterystycznym korzennym 
smaku. Zarówno ilość uzyskiwanego olejku (2-7%), 
jak i jego skład, uzależnione są od miejsca (kraju) 
pochodzenia surowca (1). 

Do głównych składników olejku kminkowego za-
liczany jest karwon, limonen cis-karweol i α-pinen. 
Ponadto zawiera on β-myrcen, dihydrokarwon, di-
hydrokarweol, eugenol, germakren oraz alkoho-
le i ich estry. Adams (1) za najważniejsze związki 
występujące w olejku kminkowym pochodzącym 
z prowincji Qinghai w Chinach uznał (R)-karwon 
(51,6%) i D-limonen (38,2%). Te same związki do-
minowały w składzie olejku pochodzącego z Europy 
oraz Ameryki Północnej (2-7). W innych badaniach 
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przeprowadzonych w Korei, Lee i wsp. (8) wykorzy-
stując metodę chromatografii gazowej udowodnili, że 
głównymi składnikami olejku są: limonen (51,07%), 
γ-terpinen (14,29%) i terpinolen (11,32%). Nato-
miast w olejku kminkowym pochodzącym z Iranu, 
Jalali-Heravi i wsp. (9) wykazali jako główne związki: 
α-terpinen (24,40%), 2-metylo-3-fenylo-propanal 
(13,20 %) oraz 2,4 (10)-tujaden (14,02%), a Raz-
zaghi-Abyaneh i wsp. (10) kuminaldehyd (22,08%) 
i γ-terpinen (17,86%). Jeszcze inne składniki zosta-
ły wymienione jako główne w olejku pochodzącyn 
z Bangladeszu (11). Wśród nich dominowały ta-
kie związki, jak tymol (48,20%), o-cymen (19,29%) 
i γ-terpinen (17,61%) (11). 

 Dzięki różnym właściwościom zarówno owoce 
kminku, jak i olejek eteryczny, znalazły zastosowanie 
w lecznictwie. Olejek jest składnikiem wielu prepa-
ratów stosowanych w zaburzeniach przewodu pokar-
mowego. Działa rozkurczająco na mięśnie gładkie, 
szczególnie jelita grubego; zapobiega wzdęciom, re-
guluje perystaltykę jelit, zwiększa wydzielanie soku 
żołądkowego oraz żółci i pobudza łaknienie (7, 12-15). 
Działa też słabo moczopędnie, wykrztuśnie, zwiększa 
laktację oraz stymuluje pracę nadnerczy (7, 12, 13). 
Badania przeprowadzone przez Zhenga i wsp. (16) 
wskazują na właściwości przeciwnowotworowe niektó-
rych składników olejku, w tym karwonu i limonenu. 
Ponadto wykazano, że olejek działa ochronnie na 
wątrobę oraz odznacza się aktywnością przeciwutle-
niającą (17-19). Olejek kminkowy jest także dodawany 
do niektórych leków w celu poprawy ich smaku i za-
pachu (jako corrigens). 

Wyciągi z owoców kminku znajdują się w prepa-
ratach wieloskładnikowych, tj. syropy: Amarosol, 
Apinorm, Rhelax, w pastylkach Pectosy i Tablet-
kach przeciw niestrawności. Natomiast owoce kminku 
często są jednym ze składników różnych mieszanek 
ziołowych, takich jak Cholagoga III, Digestosan, Fito 
Mix VII fix, Fito Mix X fix, Gastrina, Bobonisan, 
Gastrovit, Hepatina, Neocholagoga III fix, Normosan, 
Normosan fix, Neonormosan, Pektosan, Neuroflos, 
Rektosan, Ziół poprawiających trawienie, Regulson, 
Regulavit i Hemoflos. 

Z przeprowadzonych badań wynika, że toksyczność 
Oleum Carvi (LD50) podanego doustnie wynosi 3,5 mg/ 
/kg masy ciała, a po zastosowaniu na skórę – 1,78 ml/ 
/kg (20).

Od najdawniejszych czasów owoce kminku były uży-
wane jako przyprawa do potraw mięsnych, pasztetów, 
grochu, zup, sera, wyrobów piekarniczych oraz lodów 
(7-14). Dzięki swoim aromatycznym właściwościom 
olejek kminkowy jest wykorzystywany w przemyśle 
kosmetycznym do wyrobu płynów do płukania jamy 

ustnej, past do szczotkowania zębów, mydeł i perfum. 
Natomiast owoce kminku są używane w przemyśle 
spirytusowym do wytwarzania wódek (kminkówki) 
i likierów (alasz).

Ponadto olejek kminkowy wykazuje aktywność 
przeciwdrobnoustrojową, w tym przeciwbakteryjną 
(1, 3, 6, 11, 18-34) i przeciwgrzybiczą (6, 8, 11, 14, 
19, 22, 23, 25, 26, 28, 32, 35). Wyniki badań wskazują 
przede wszystkim na działanie olejku wobec bakterii 
tlenowych. Brakuje danych dotyczących jego aktywno-
ści na bakterie rosnące w warunkach beztlenowych.

Cel pracy
Celem pracy była ocena działania olejku kminko-

wego na bakterie beztlenowe wyodrębnione z jamy 
ustnej.

Materiał i metody
Do badań wykorzystano bakterie beztlenowe, któ-

re zostały wyizolowane z materiałów pobranych od 
pacjentów z różnymi zakażeniami w obrębie jamy 
ustnej. Wyhodowane drobnoustroje beztlenowe były 
identyfikowane do gatunku zgodnie z obowiązującymi 
zasadami (36-38).

Badaniami wrażliwości objęto 66 szczepów bak-
terii beztlenowych, które należały do następujących 
rodzajów: Prevotella (11 szczepów), Porphyromonas 
(5), Tannerella (2), Fusobacterium (10), Bacteroides 
(10), Parabacteroides (2), Peptostreptococcus (6),  
Micromonas (3), Finegoldia (6), Actinomyces (4), 
 Propionibacterium (6), Bifidobacterium (1) oraz 6 szcze-
pów wzorcowych z gatunków: Prevotella levii ATCC 
29147, Prevotella asaccharolytica ATCC 29743, Bacte-
roides fragilis ATCC 25285, Fusobacterium nucleatum 
ATCC 25586, Peptostreptococcus anaerobius ATCC 
27337 i Propionibacterium acnes ATCC 11827. 

Do badań wrażliwości (MIC) bakterii beztlenowych 
na olejek kminkowy (Semifarm) wykorzystano metodę 
seryjnych rozcieńczeń w agarze Brucella z dodatkiem 
menadionu, heminy i 5% odwłóknionej krwi baraniej 
(39). Olejek eteryczny (100 mg) najpierw był rozpusz-
czany w 1 ml DMSO (Serva), a następnie w jałowej 
wodzie destylowanej, w celu uzyskania następujących 
rozcieńczeń: 0,06, 0,12, 0,25, 0,5, 1,0 i 2,0 mg/ml. 
Inokulum zawierające 105 drobnoustrojów (CFU) na 
kroplę, nanoszono na powierzchnię agaru aparatem 
Steersa. Podłoże nie zawierające olejku stanowiło 
kontrolę wzrostu szczepów. Inkubację podłoży pro-
wadzono w 37°C przez 48 godz. w anaerostatach 
zawierających mieszaninę gazów o składzie: 10% C02, 
10% H2 i 80% N2, katalizator palladowy i wskaźnik 
beztlenowości. Za najmniejsze stężenie hamujące 
(MIC) uznano takie stężenie olejku kminkowego 
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 Spośród wszystkich badanych Gram-ujemnych pałe-
czek wrażliwość na olejek w zakresie niskich stężeń, 
tj. ≤ 0,06-1,0 mg/ml, wykazało 28% szczepów.

Oceniane Gram-dodatnie drobnoustroje okazały 
się bardziej wrażliwe na olejek kminkowy. Wzrost 96% 
tych szczepów był hamowany przez stężenia olejku 
wynoszące od ≤ 0,06 do 1,0 mg/ml. Tylko 1 szczep, 
z gatunku Bifidobacterium breve, nie był wrażliwy na 
olejek eteryczny w badanych stężeniach (MIC >2,0 
mg/ml). Największą aktywność wykazał olejek wobec 
szczepów Gram-dodatnich pałeczek z rodzaju Actino-
myces (MIC ≤ 0,06-0,5 mg/ml). 

Natomiast wśród ziarniaków najbardziej wrażliwe 
okazały się szczepy z gatunku Peptostreptococcus anaero-
bius (MIC dla 83% szczepów wynosiło ≤ 0,06-0,5 mg/ml). 
Wykazano też, że Gram-dodatnie ziarniaki beztlenowe 
charakteryzowały się wyższą wrażliwością na olejek 
kminkowy niż Gram-dodatnie pałeczki. Niskie stężenia 
olejku wynoszące od ≤ 0,06 do 0,25 mg/ml hamowały 
wzrost 53% ziarniaków i 36% pałeczek beztlenowych.

Warto zaznaczyć, że olejek kminkowy był bar-
dziej aktywny wobec testowanych Gram-dodatnich 
bakterii w porównaniu do Gram-ujemnych bakterii 
beztlenowych.

(w mg/ml), które powodowało całkowite zahamowanie 
wzrostu testowanych bakterii beztlenowych.

Wyniki badań i ich omówienie
Wyniki badań wrażliwości na olejek kminkowy 

Gram-ujemnych bakterii beztlenowych zebrano w ta-
beli 1, Gram-dodatnich bakterii w tabeli 2, a szczepów 
wzorcowych w tabeli 3. Spośród testowanych Gram-
ujemnych bakterii największą wrażliwość wykazały 
pałeczki z gatunku Tannerella forsythia i Bacteroides 
uniformis. Olejek kminkowy hamował wzrost tych 
bakterii w zakresie stężeń <0,06-0,12 mg/ml oraz 
0,12-0,25 mg/ml. Kolejne szczepy, z gatunku Bactero-
ides vulgatus, były wrażliwe na stężenia wynoszące od 
0,5 do 1,0 mg/ml oraz Prevotella loescheii w zakresie 
stężeń 0,25-2,0 mg/ml. Pałeczki z gatunku Prevotella 
levii i szczepy wrzecionowców (Fusobacterium spp.) 
charakteryzowały się niższą wrażliwością (MIC w za-
kresie stężeń 1,0- ≥  2,0 mg/ml). Najmniej wrażliwe 
na olejek kminkowy okazały się szczepy z gatunku 
Prevotella intermedia, Prevotella buccalis, Prevotella 
bivia, Porphyromonas asaccharolytica, Porphyromonas 
gingivalis, Bacteroides fragilis, Bacteroides ureolyti-
cus i Parabacteroides distasonis (MIC ≥  2,0 mg/ml). 

Tabela 1. Wrażliwość Gram-ujemnych bakterii beztlenowych na olejek kminkowy.

Drobnoustroje Liczba
szczepów

Najmniejsze stężenie hamujące MIC (mg/ml)

≥ 2,0 1,0 0,5 0,25 0,12 ≤ 0,06

Prevotella intermedia 3 3

Prevotella loescheii 2 1 1

Prevotella buccalis 2 2

Prevotella bivia 2 2

Prevotella levii 2 1 1

Porphyromonas asaccharolytica 2 2

Porphyromonas gingivalis 3 3

Tannerella forsythia 2 1 1

Fusobacterium nucleatum 5 3 2

Fusobacterium necrophorum 5 4 1

Bacteroides fragilis 3 3

Bacteroides vulgatus 2 1 1

Bacteroides ureolyticus 3 3

Bacteroides unifirmis 2 1 1

Parabacteroides distasonis 2 2

Gram-ujemne pałeczki ogółem 40 29 5 1 2 2 1
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Tabela 2. Wrażliwość Gram-dodatnich bakterii beztlenowych na olejek kminkowy.

Drobnoustroje Liczba 
szczepów

Najmniejsze stężenie hamujące MIC (mg/ml)

≥ 2,0 1,0 0,5 0,25 0,12 ≤ 0,06

Peptostreptococcus anaerobius 6 1 1 1 2 1

Micromonas micros 3 1 2

Finegoldia magna 6 3 1 1 1

Gram-dodatnie ziarniaki beztlenowe ogółem 15 5 1 2 5 2

Actinomyces odontolyticus 2 1 1

Actinomyces viscosus 2 1 1

Propionibacterium acnes 3 1 1 1

Propionibacterium granulosum 3 1 1 1

Bifidobacterium breve 1 1

Gram-dodatnie bakterie beztlenowe ogółem 11 1 2 4 1 1 2

Gram-dodatnie bakterie beztlenowe ogółem 26 1 7 5 3 6 4

Bakterie beztlenowe łącznie 66 30 12 6 5 8 5

Tabela 3. Wrażliwość szczepów wzorcowych na olejek kminkowy.

Drobnoustroje Liczba 
szczepów

Najmniejsze stężenie hamujące MIC (mg/ml)

≥ 2,0 1,0 0,5 0,25 0,12 ≤ 0,06

Bacteroides fragilis ATCC 25285 1 1

Fusobacterium nucleatum ATCC 25586 1 1

Prevotella asaccharolytica ATCC 29743 1 1

Prevotella levii ATCC 29147 1 1

Peptostreptococcus anaerobius ATCC 27337 1 1

Propionibacterium acnes ATCC 11827 1 1

Wnioski

1. Spośród Gram-ujemnych bakterii beztlenowych 
największą wrażliwość wykazały szczepy z gatunku 
Tannerella forsythia i Bacteroides uniformis.

2. Największą wrażliwością spośród Gram-dodatnich 
bakterii beztlenowych charakteryzowały się pa-
łeczki z rodzaju Actinomyces i ziarniaki z rodzaju 
Peptostreptococcus.

3. Najniższą wrażliwość wykazały Gram-ujemne pa-
łeczki z rodzaju Prevotella, Porphyromonas, Bacte-
roides i Parabacteroides.

4. Gram-dodatnie bakterie okazały się bardziej 
wrażliwe na oceniany olejek kminkowy niż Gram- 
-ujemne bakterie beztlenowe.
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