
Chem. Listy 108, 1053–1057 (2014)                                                                                                                                          Referát 

1053 

JANA ČOPÍKOVÁ
a, ZDENĚK WIMMER

b,c,  
OLDŘICH LAPČÍK

c, LUCIE CAHLÍKOVÁ
d,  

LUBOMÍR OPLETAL
d, JITKA MORAVCOVÁ

c 
a PAVEL DRAŠAR

c 
 

a Ústav chemie a technologie sacharidů, VŠCHT Praha, 
Technická 5, 166 28  Praha 6, b Ústav experimentální bo-
taniky AV ČR, Izotopová laboratoř, Vídeňská 1083, 142 20 
Praha 4, c Ústav chemie přírodních látek, VŠCHT Praha, 
Technická 5, 166 28  Praha 6, d Katedra farmaceutické 
botaniky a ekologie, Farmaceutická fakulta v Hradci Krá-
lové, Univerzita Karlova v Praze, Heyrovského 1203, 
500 05 Hradec Králové 
 
Došlo 15.7.14, přijato 30.9.14. 
 

Klíčová slova: přírodní látka, trpké, svíravé, doplněk stra-
vy, obnovitelné zdroje 

 
 
Obsah 
 
1. Úvod 
2. Adstringentní komponenty vína 
3. Třísloviny, fenolické a polyfenolické látky 
4. Ostatní látky trpce svíravé chuti 
5. Látky souvisejících vlastností 
6. Závěr 
 
 
1. Úvod 

  
Článek si klade za cíl posloužit jako učební pomůcka 

v jazyce českém, tak jako několik předchozích statí 
v tomto časopise1–10. 

Trpká/svíravá chuť nepatří mezi základních pět sou-
době uznávaných chuťových principů (sladký, slaný, kyse-
lý, hořký a umami)11 možná proto, že tuto vlastnost někteří 
autoři zařazují ne mezi chutě ale mezi pocity12. O chutích 
se v současnosti hodně bádá a tak např. se soudí, že může 
existovat i chuť „vápníková“13, zřejmě se na tomto poli 
dovíme ještě mnoho zajímavého. Pokud se týče trpké a 
svíravé chuti, jde o potravinářskou kategorii, pokud se týče 
pocitu a účinku na tkáň a kůži, je taková vlastnost využi-
telná například v kožním lékařství a kosmetice. 

Nicméně staří Indové trpkou chuť řadili mezi šest 
chuťových principů Ajurvédy (pocházejících ze starověké 
Indické medicíny): sladký, slaný, kyselý, hořký, ostrý 
(pungent) a svíravý/trpký (astringent). Svíravě trpký chu-
ťový vjem je velmi obtížně popsatelný. Podle Ajurvédy 
jsou trpce svíravé potraviny suché, hrubé a chladné. Pomá-

hají odstraňovat z organismu vodu a způsobují pocit 
„suchého“ jazyka14. Na straně druhé pomáhají zastavit 
průjmy a krvácení a omezují pocení tím, že mj. způsobují 
stažení cév a srážení krve neb se řada z nich váže na bílko-
viny. Mohou též působit protidráždivě, protizánětlivě 
a urychlují hojení; bývají sedativní a působí zklidnění 
a lehce znecitlivují. Mezi typickými příklady trpce svíra-
vých potravin a látek jsou například čaj, víno, trnky, šal-
věj, třezalka, nezralé banány, betel, churma, brusinky, 
granátová jablka, myrha, vodilka, kurkuma, okra, muškát, 
petržel, šafrán a kamenec. Častou příčinou svíravě trpké 
chuti jsou třísloviny (taniny), patřící mezi „polyfenoly“. 
Trpce svíravá chuť má své nezastupitelné místo 
v chuťových vjemech vín z celého světa.  

Navzdory tomu, že trpkost je předmětem každodenní 
smyslové zkušenosti, povaha jejího vnímání není jasná. 
Někteří autoři předpokládají15,16, že trpkost vyvolává 
u člověka dráždění trojklaného nervu, a adstringentní látka 
může u myší aktivovat receptor spřažený s G proteinem 
v gangliových buňkách trojklaného nervu. 

Přehledů na toto téma je několik, většinou však disku-
tují pouze třísloviny. Základní informaci poskytne i Merc-
kův Index17. Některé práce se zabývají i fyziologií18–20, 
jiné použitím v kosmetice21. Většinou se však přehledové 
práce systematicky chemickému složení a popisu vlastnos-
tí jednotlivých komponent nevěnují. 

 
 

2. Adstringentní komponenty vína 
  
Podívejme se nejprve na nápoj, který lidstvo kultivuje 

po tisíce let, víno. Odborníci budou hodnotit jeho sameto-
vě trpkou, suchou a svíravou chuť, různé stupně hořkostí, 
a to zvláště ve víně z červených hroznů. Byla izolována 
řada netěkavých složek ovlivňujících chuť vína, mezi jiný-
mi série hydroxybenzoových kyselin, hydroxyskořicová 
kyselinu, flavon-3-olové glykosidy, dihydroflavon-3-olové 
rhamnosidy a strukturně nedefinovaná polymerní frakce 
(>5 kDa), jako typičtí zástupci sloučenin s trpce svíravou 
chutí. Různé skupiny tříslovin jsou popisovány jako důle-
žití přispěvovatelé k hořké a svíravé chuti vína22. Na rozdíl 
od série ethylesterů kyselin hydroxybenzoových a hydro-
xyskořicové23, flavan-3-oly nebyly shledány zásadními 
přispěvovateli k adstringentní a hořké chuti; je zajímavé, 
že po prvotním pocitu trpkosti u vína se zpravidla objevuje 
následná nasládlost, navozená přítomností monomerních 
katechinů, která přispívá ke „kulatosti“ tohoto dobrého 
moku. Recentně se adstringentními komponentami vína 
zabývalo několik přehledů24,25.  

Nízkomolekulární polyfenoly se obecně považují za 
látky odpovědné za pocit plnosti v ústech, kde mezi ad-
stringentními látkami lze vidět koutarovou kyselinu 
a kvercetin-3-O-rutinosid (rutin, rutosid, soforin). 

PŘÍRODNÍ LÁTKY SVÍRAVÉ A TRPKÉ CHUTI 
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Vinaři dokonce trpce svíravou (puckery) chuť kvanti-
fikují v rámci hrubosti od „sametu“ (velvet) po 
„smirek“ (emery)26; uvádí se i jazyk „vysušující“ pocit. 
Tyto vjemy se připisují opět většinou obsahu polyfenolů, 
aniž dále látky specifikují. Zdá se však, že tento chuťový 
vjem je závislý i na kyselosti vína (zejména obsahu a po-
měru kyseliny jablečné a vinné), obsahu anthocyanů (dříve 
anthokyaninů) ale i ethanolu. Svíravá chuť je naopak hod-
nocena u jiných výrobků jako závažný defekt27,28.  

V japonských vínech sake a mirin byla jako zdroj nepří-
jemné svíravě hořké „egumi“ chuti kyselina ferulová29. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. Třísloviny, fenolické a polyfenolické látky 
  
Kyselina tříslová (tříslovina, tanin, tannic acid, gallo-

tannin, gallotannic acid, nesprávně pak též digallic acid) je 
komečně využívanou surovinou a jako taková obvykle 
obsahuje kolem 10 % vody. Vyskytuje se v kůře a ovoci 
celé řady rostlin, najmě pak v kůře různých dubů (Quercus 
sp., Fagaceae), ve škumpě (Rhus sp., Anacardiaceae) 
a myrobalanu (Prunus cerasifera, Rosaceae). Vyrábí se 
z duběnek, tj. dubových hálek, obvykle původem z Turec-

ka nebo Číny; duběnky obsahují až 70 % třísloviny. Che-
micky je tanin heterogenní a komplexní směs. Obvykle se 
dělí na dvě skupiny: (a) deriváty flavanolů, tzv. kondenzo-
vané třísloviny a (b) hydrolyzovatelné třísloviny 
(významnější skupina), které jsou estery sacharidů, ob-
vykle glukosy, s jednou nebo více molekul kyseliny trihyd-
roxybenzenkarboxylové (gallové) či jejím dimerem, kyse-
liny ellagové. Struktura, kterou uvádíme, je tanin zvaný 
korilagin30 (C27H22O18). Pro tříslovinu se obvykle udává 
sumární vzorec C76H52O46 (cit.31).  

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
Kaki tannin je komplexní sloučenina skládající se 

z epikatechinu, katechin-gallátu, gallokatechinu a galloka-
techin-gallátu kondenzovaných přes C-4, C-6 anebo C-8 
do polymeru. Kaki-tannin je odpovědný za svíravou chuť 
plodů tomelu japonského (persimon, Diospiros kaki, 
Ebenaceae). 

Strukturním základem „polyfenolických“ látek je 
flavon či flavanol (hydroxyderivát flavanu). Může však jít 
i o jiné nenasycené, oxidované cykly. V této skupině patr-
ně bude mnoho adstringentních látek, ale literatura je na 
přesnější údaje o jejich chuti skoupá. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

O

O

OH

OH

OH
O

O OH

O

O

OOH

OH
OH

OH

O

OH

OH

OH

OO

OH

OH

OH

koutarová kyselina 

rutin 

O

OH

O

OH

kyselina ferulová 

O

OH

OH

OH

OH

O

O

O

O

OH

OH

OH

OH

korilagin  

kyselina gallová          kyselina ellagová 

O

O

O

flavon (flavanon)   flavan 

O

O
O

O

O
OH

OH

OHO
O OH

OH

OH

OH

OH

OH

OH

OH



Chem. Listy 108, 1053–1057 (2014)                                                                                                                                          Referát 

1055 

Trpký apigetrin je izolován z květenství Anthemis 
nobilis L., (Asteraceae)32 a petržele (Petroselinum 
crispum, Apiaceae)33. Adstringentní chlorogenová kyselina 
se nachází v pražené kávě. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dikaffeylchinová kyselina (cynarin) se nachází v pra-

žené kávě a listech artyčoku (Cynara scolymus L, Astera-
ceae). Tato adstringentní látka dokonce snižuje hodnoty 
LDL a cholesterolu v séru a játrech u myší premedikova-
ných ethanolem34. Fraxin (fraxoside, paviin) je izolován 
z kůry evropského jasanu (Fraxinus excelsior, Oleaceae)35, 
jírovce (Aesculus hippocastanum L., Hippocastanaceae) 
a zanice (Diervilla sp., Caprifoliaceae). 

   
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
D-(+)-Katechin (katechinová kyselina, biokatechnin, 

cianidol, gallokatechin) je jedna z trpkých komponent jed-
né ze složek betelu semen arekové palmy (Areca catechu, 
Arecaceae). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Aromatická komponenta mateřídoušky, oregana 

(dobromysli), čubriky a dalších koření, thymol, je pro své 
svíravé účinky dokonce používána ve výrobě přípravků 
pro dentální hygienu36. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Dihydrorubrumin a jeho nenasycený analog rubrumin, 

s další dvojnou vazbou vedle karbonylu (konfigurace E), 
původem z červeného rybízu (Ribes rubrum, Grossularia-
ceae) se používají jako adstringentní přísady do potravin37. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(–)-Epigallokatechin-gallát byl shledán jako hlavní 

adstringentně-hořká komponenta zeleného, černého 
i oolong čaje38–40. 

 
 

4. Ostatní látky trpce svíravé chuti a svíravých 
vlastností 
  
Jako adstringentní je popisován polohydrát síranu 

vápenatého41. 3-(Karboxymethyl)-1-(-D-glukopyranosyl)-
1H-indol a jeho deriváty byly shledány na základě senso-
metabolomické analýzy jako sloučeniny, m.j. spoluzodpo-
vědné za adstringentní vlastnosti plodů rybízu červeného 
(Ribes rubrum, Grossulariaceae)42. L-(–)-Karnitin je použí-
ván pro své adstringentní vlastnosti v kosmetice. 
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Adstringentní berberin je obsažen v řadě zdrojů, ať je 

to vodilka (Hydrastis canadensis, Hydrastidaceae) nebo 
v různých druzích dřišťálu (Berberis sp., Berberidaceae). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Styfnová kyselina (styphnic acid) je sice fenolem, ale 

značně podivným. Byla izolována z extraktu dřeva sapanu 
(pernambuco, Caesalpinia echinata, Fabaceae) a štítose-
menky kebračo (Aspidosperma quebracho, Apocynaceae) 
působením kyseliny dusičné a jde tudíž o izolační arte-
fakt43. Nicméně se tato látka vyrábí průmyslově a používá 
při výrobě výbušnin, jak lze tušit ze strukturního vzorce. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. Látky souvisejících vlastností 
  
Zajímavé je, že trpce svíravá chuť potravin a nápojů 

například whisky, způsobená extrakty (taniny) z dubového 
dřeva může být potlačena přídavkem (+)-lyoniresinolu, 
který způsobí, že chuť je poté vnímána jako uhlazená. (+)-

Lyoniresinol je obsažen v opáleném dřevě španělského 
dubu (Quercus texana, Fagaceae). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. Závěr 
  
Přehled přírodních látek trpké a svíravé chuti ukazuje 

zajímavost této skupiny obnovitelných materiálů, přispívá 
k poznání biodiversity sekundárních metabolitů a může 
přispět k inspiraci, například potravinářských a farmaceu-
tických chemiků při hledání nových možností využití tako-
vých látek v praxi.  

 
Autoři tímto děkují MŠMT za podporu v rámci vý-

zkumného záměru č. MSM6046137305 a grantu NAZV 
č. QI111A166.  
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A brief survey of the naturally occurring astringent 

compounds aims to show the importance of this group of 
renewable materials to contribute to the knowledge of the 
biodiversity of secondary metabolites that can be utilized 
among others, in food, cosmetic and pharmaceutical indus-
try. The beauty and biodiversity of this group of mostly 
secondary metabolites are illustrated. The article is also 
aimed as teaching tool for teachers and students. 


