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1. Uvod

Clanek si klade za cil poslouzit jako u¢ebni pomiicka
v jazyce Ceském, tak jako nékolik ptedchozich stati
v tomto Casopise' "

Trpka/svirava chut’ nepatii mezi zakladnich pét sou-
dobé¢ uznavanych chutovych principt (sladky, slany, kyse-
1y, hoiky a umami)'' moZna proto, Ze tuto vlastnost néktefi
autofi zatazuji ne mezi chuté ale mezi pocity'>. O chutich
se v soucasnosti hodné bada a tak napft. se soudi, ze mtize
existovat 1 chut’ ,,vépnikové“”, ziejm¢ se na tomto poli
dovime jest¢ mnoho zajimavého. Pokud se tyce trpké a
sviravé chuti, jde o potravinatskou kategorii, pokud se tyce
pocitu a ucinku na tkan a kuzi, je takova vlastnost vyuzi-
telna naptiklad v koznim 1ékarstvi a kosmetice.

Nicméné stafi Indové trpkou chut’ fadili mezi Sest
chutovych principti Ajurvédy (pochézejicich ze starovéké
Indické mediciny): sladky, slany, kysely, hoiky, ostry
(pungent) a sviravy/trpky (astringent). Sviravé trpky chu-
tovy vjem je velmi obtizné popsatelny. Podle Ajurvédy
jsou trpce sviravé potraviny suché, hrubé a chladné. Poma-
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haji odstranovat z organismu vodu a zplsobuji pocit
,,suchého* jazyka”. Na strané¢ druhé pomahaji zastavit
prijmy a krvaceni a omezuji poceni tim, Ze mj. zptsobuji
stazeni cév a srdzeni krve neb se fada z nich vaze na bilko-
a urychluji hojeni; byvaji sedativni a pusobi zklidnéni
a lehce znecitlivuji. Mezi typickymi piiklady trpce svira-
vych potravin a latek jsou naptiklad ¢aj, vino, trnky, Sal-
v¢j, tfezalka, nezralé banany, betel, churma, brusinky,
granatova jablka, myrha, vodilka, kurkuma, okra, muskat,
petrzel, $afran a kamenec. Castou pfi¢inou sviravé trpké
chuti jsou tfisloviny (taniny), patfici mezi ,,polyfenoly*.
Trpce svirava chut ma své nezastupitelné misto
v chutovych vjemech vin z celého svéta.

Navzdory tomu, zZe trpkost je pfedmétem kazdodenni
smyslové zkuSenosti, povaha jejiho vnimani neni jasna.
Nékteii autofi predpokladaji'™'®, Ze trpkost vyvolava
u Clovéka drazdéni trojklaného nervu, a adstringentni latka
mize u mysi aktivovat receptor spfazeny s G proteinem
v gangliovych bunkach trojklaného nervu.

Prehledt na toto téma je nékolik, vétSinou vSak disku-
tuji pouze tiisloviny. Zakladni informaci poskytne i Merc-
kv Index'’. Nékteré prace se zabyvaji i fyziologii'® >,
jiné pouzitim v kosmetice’'. Vétsinou se vak piehledové
prace systematicky chemickému slozeni a popisu vlastnos-
ti jednotlivych komponent nevénuji.

2. Adstringentni komponenty vina

Podivejme se nejprve na napoj, ktery lidstvo kultivuje
po tisice let, vino. Odbornici budou hodnotit jeho sameto-
veé trpkou, suchou a sviravou chut’, riizné stupné hotkosti,
a to zvlasté ve viné z Cervenych hroznd. Byla izolovana
fada neté€kavych slozek ovliviiujicich chut’ vina, mezi jiny-
mi série hydroxybenzoovych kyselin, hydroxyskoficova
kyselinu, flavon-3-olové glykosidy, dihydroflavon-3-olové
rhamnosidy a strukturné nedefinovana polymerni frakce
(>5 kDa), jako typicti zastupci sloucenin s trpce sviravou
chuti. Rtzné skupiny tfislovin jsou popisovany jako dile-
7iti prisp&vovatelé k horké a sviravé chuti vina®2. Na rozdil
od série ethylesteri kyselin hydroxybenzoovych a hydro-
xyskoficové®, flavan-3-oly nebyly shledany zasadnimi
ptispévovateli k adstringentni a hotké chuti; je zajimavé,
ze po prvotnim pocitu trpkosti u vina se zpravidla objevuje
naslednd nasladlost, navozena pfitomnosti monomernich
katechint, ktera pfispiva ke ,kulatosti“ tohoto dobrého
moku. Recentné se adstringentnimi komponentami vina
zabyvalo n&kolik prehledi®*.

Nizkomolekularni polyfenoly se obecné povazuji za
latky odpovédné za pocit plnosti v tstech, kde mezi ad-
stringentnimi ldtkami lze vidét koutarovou kyselinu
a kvercetin-3-O-rutinosid (rutin, rutosid, soforin).
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rutin

Vinafi dokonce trpce sviravou (puckery) chut’ kvanti-
fikuji v ramci hrubosti od ,sametu (velvet) po
,smirek (emery)*®; uvadi se i jazyk ,,vysuSujici pocit.
Tyto vjemy se pripisuji opét vétSinou obsahu polyfenold,
aniz dale latky specifikuji. Zd4 se v8ak, Ze tento chut'ovy
vjem je zavisly i na kyselosti vina (zejména obsahu a po-
méru kyseliny jable¢né a vinné), obsahu anthocyanti (diive
anthokyanini) ale i ethanolu. Svirava chut’ je naopak hod-
nocena u jinych vyrobki jako zavazny defekt’’?.

V japonskych vinech sake a mirin byla jako zdroj nepii-
jemné sviravé hoiké ,,egumi* chuti kyselina ferulova®.

OH

O =

OH

SN

kyselina ferulova

3. Trisloviny, fenolické a polyfenolické latky

Kyselina tfislova (tfislovina, tanin, tannic acid, gallo-
tannin, gallotannic acid, nespravné pak téz digallic acid) je
komeéné vyuzivanou surovinou a jako takova obvykle
obsahuje kolem 10 % vody. Vyskytuje se v klife a ovoci
celé fady rostlin, najmeé pak v kife riznych dubt (Quercus
sp., Fagaceae), ve Skumpé (Rhus sp., Anacardiaceae)
a myrobalanu (Prunus cerasifera, Rosaceae). Vyrabi se
z dubének, tj. dubovych halek, obvykle pivodem z Turec-
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ka nebo Ciny; dubénky obsahuji az 70 % ttisloviny. Che-
micky je tanin heterogenni a komplexni smés. Obvykle se
deéli na dve skupiny: (a) derivaty flavanold, tzv. kondenzo-
vané tiisloviny a (b) hydrolyzovatelné tfisloviny
(vyznamngjsi skupina), které jsou estery sacharidii, ob-
vykle glukosy, s jednou nebo vice molekul kyseliny trihyd-
roxybenzenkarboxylové (gallové) ¢i jejim dimerem, kyse-
liny ellagové. Struktura, kterou uvadime, je tanin zvany
korilagin30 (Cy7H2,04g). Pro tiislovinu se obvykle udava
sumarni vzorec C74Hs5,046 (cit.31).

OH
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HO
HO
OH
korilagin
0]
H
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HO
OH

kyselina gallova

kyselina ellagova

Kaki tannin je komplexni sloucenina sklédajici se
z epikatechinu, katechin-gallatu, gallokatechinu a galloka-
techin-gallatu kondenzovanych pres C-4, C-6 anebo C-8
do polymeru. Kaki-tannin je odpovédny za sviravou chut’
plodi tomelu japonského (persimon, Diospiros kaki,
Ebenaceae).

Strukturnim zékladem ,,polyfenolickych® latek je
flavon ¢i flavanol (hydroxyderivat flavanu). Muze vsak jit
1 0 jiné nenasycené, oxidované cykly. V této skupiné patr-
n¢ bude mnoho adstringentnich latek, ale literatura je na
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flavon (flavanon)

flavan
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Trpky apigetrin je izolovan z kvétenstvi Anthemis
nobilis L., (Asteraceae)’> a petrzele (Petroselinum
crispum, Apiaceae)”. Adstringentni chlorogenova kyselina
se nachazi v prazené kave.

HO

apigetrin
o}
HO
HO
el
HO: Hb (e} OH

chlorogenova kyselina

Dikaffeylchinova kyselina (cynarin) se nachazi v pra-
zené kave a listech artyCoku (Cynara scolymus L, Astera-
ceae). Tato adstringentni latka dokonce snizuje hodnoty
LDL a cholesterolu v séru a jatrech u mysi premedikova-
nych ethanolem®®. Fraxin (fraxoside, paviin) je izolovan
z kiiry evropského jasanu (Fraxinus excelsior, Oleaceae)™,
jirovee (Aesculus hippocastanum L., Hippocastanaceae)
a zanice (Diervilla sp., Caprifoliaceae).

OH
HO, RSN OH
o---mo
HO / "o oh OH
HO
cynarin

fraxin

D-(+)-Katechin (katechinova kyselina, biokatechnin,
cianidol, gallokatechin) je jedna z trpkych komponent jed-
né ze slozek betelu semen arekové palmy (dreca catechu,
Arecaceae).
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katechin
Aromaticka komponenta matetidousky, oregana
(dobromysli), cubriky a dalSich kofeni, thymol, je pro své

sviravé ucinky dokonce pouzivana ve vyrobé piipravkil
pro dentalni hygienu®®.

0]
OH \,(\/\/@io
(0]

thymol

dihydrorubrumin

Dihydrorubrumin a jeho nenasyceny analog rubrumin,
s dalsi dvojnou vazbou vedle karbonylu (konfigurace E),
puvodem z Cerveného rybizu (Ribes rubrum, Grossularia-

ceae) se pouzivaji jako adstringentni pfisady do potravin®’.

HO OH
oY
HO (0]
(0]
HO Q OH
(0]
HO HO

(-)-epigallokatechin-gallat

(-)-Epigallokatechin-gallat byl shleddn jako hlavni
adstringentné-hotka komponenta zeleného, cerného
i oolong &aje** .

4. Ostatni latky trpce sviravé chuti a sviravych
vlastnosti

Jako adstringentni je popisovan polohydrat siranu
vapenatého®'. 3-(Karboxymethyl)-1-(B-D-glukopyranosyl)-
1H-indol a jeho derivaty byly shledany na zakladé senso-
metabolomické analyzy jako slouceniny, m.j. spoluzodpo-
védné za adstringentni vlastnosti plodd rybizu cerveného
(Ribes rubrum, Grossulariaceae)®. L-(—)-Karnitin je pouzi-
van pro své adstringentni vlastnosti v kosmetice.
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3-(karboxymethyl)-1-(B-D-glukopyranosyl)-1H-indol
Nt
N— )
0o
OH O
L-(—)-karnitin
Adstringentni berberin je obsazen v fad¢ zdroju, at’ je

to vodilka (Hydrastis canadensis, Hydrastidaceae) nebo
v ruznych druzich dtistalu (Berberis sp., Berberidaceae).

0\
(0]
Qi
N+
~o Z
_O
berberin

Styfnova kyselina (styphnic acid) je sice fenolem, ale
znac¢né podivnym. Byla izolovéna z extraktu dieva sapanu
(pernambuco, Caesalpinia echinata, Fabaceae) a Stitose-
menky kebraco (4spidosperma quebracho, Apocynaceae)
pusobenim kyseliny dusi¢né a jde tudiz o izolacni arte-
fakt*. Nicméng se tato latka vyrabi primyslové a pouZiva
pii vyrobé vybusnin, jak 1ze tusit ze strukturniho vzorce.

O\ +
HO N=0
Q\ +
N OH
(0] .
N-O

17

styfnové kyselina

5. Latky souvisejicich vlastnosti

Zajimavé je, ze trpce svirava chut’ potravin a napoja
naptiklad whisky, zplisobend extrakty (taniny) z dubového
dfeva muize byt potlacena piidavkem (+)-lyoniresinolu,
ktery zplisobi, Ze chut’ je poté vniména jako uhlazend. (+)-
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Lyoniresinol je obsazen v opaleném dfevé Spanélského
dubu (Quercus texana, Fagaceae).

(+)-lyoniresinol

6. Zavér

Prehled prirodnich latek trpké a sviravé chuti ukazuje
zajimavost této skupiny obnovitelnych materialdi, ptispiva
k poznani biodiversity sekundarnich metaboliti a muze
pfispét k inspiraci, napiiklad potravinaiskych a farmaceu-
tickych chemiku pfi hledani novych moznosti vyuziti tako-
vych latek v praxi.

Autori timto dékuji MSMT za podporu v ramci vy-
zkumného zdaméru ¢. MSM6046137305 a grantu NAZV
¢ QIl11A166.
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A brief survey of the naturally occurring astringent
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