Chem. Listy 170, 276-278 (2016)

Referat

PREHLED BARVIV A LATEK RUZNYCH CHUTI Z PRIRODNICH ZDROJU
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Pfiroda nam skytd nepiebernou Skalu sekundarnich
metabolitl, u kterych jako jednu z jejich pozorovatelnych
vlastnosti vnimame rtznou chut’ ¢i barvu. Pro Gcely osve-
tové, ale i pedagogické vznikla ziniciativy redaktort
a spolupracovnikti ¢asopisu Chemické listy série stru¢nych
pfehlednych €lankt na téma pfirodnich barev a chuti, které
se redakce rozhodla publikovat v elektronické knizni po-
dobé¢ jako prvni chemickou ,,e-Casoknihu* (elektronickou
knihu skladajici se z Casopiseckych ¢lanki) v ¢esting.

Odhlédneme-li od sekundarnich metabolit, které
byly ,,pravem vymysleny* (coZ je hezoucky termin pouzi-
ty Ervinem Hrychem v Krhutské kronice), jako naptiklad
porkany', nabizi paleta tdchto riznorodych latek nepieber-
né mnozstvi latek, které jsou skutecné. Ne ndhodou mezi
latky s riznou ,,chuti* zatadili autofi i latky vyvolavajici
specifické pocity, které se zdaji byt chutim ptibuzné, ne-
bot, jak jinak, chutovymi vjemy se zabyva lidstvo od pra-
davna (Zdaliz jedi to, coz neslaného jest, bez soli? Jest-liz
chut v véci slzké? [Job 6:6; Kralicky pteklad 1613]).

Vznikla tak b&hem poslednich deseti let série ¢lanki
na témata chutovych principt sladkého®, slaného’, kyse-
16ho®, hotkého’ a umami'®, tak, jak to vidi dnes$ni
»zapadni® civilizace a autofi pfidali do kadlubu jesté€ po-
dobné kategorie, o kterych uci starobylé indické uceni
o holistické mediciné, ayurveda, kterd uvadi chut pali-
vou'' (katu), sladkou (madhura), kyselou (amla), slanou
(lavana), hotkou (tikta) a sviravou'’ (kashaya) a dale
i nékteré dalsi, modernéji vnimané, jako chut’ kovovou',
chladivou', ale i v dnesni dobé stale popularngjsi chutové
modifikatory'’. Piestoze byl v odborné literatuie popsan
chutovy receptor na tuk'® & mastné kyseliny'®, toto téma
zatim na své zpracovani v podobném duchu ceka.

Pii sestavovani uvedené série autofi narazeli na fakt,
ze Casto se podobnym piehledem zatim nikdo nezabyval,
¢i Ze naopak na danou problematiku je mnoho navzijem si
odporujicich pohledt. Radost autorti vSak neznala mezi,
kdyz se jim podafilo pii badani objevit n€které skvosty,
mezi které patii naptiklad ptivodni predpis na vyrobu Kar-
lovarského hoikého likéru od Johanna Bechera’ z roku
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1866, neb se zda, ze hotké latky byly a jsou navysost po-
pulérni, coz 1ze dokumentovat na faktu, Ze izraelsti odbor-
nici sestavili dokonce databazi témét 700 horkych latek
a jejich receptora' "%,

Protoze jiz stafi filosofové naznacovali, Ze vSe souvisi
se v&im, je na misté ocitovat zavéry nedavné prace'’ tvrdi-
ci, ze u savel vnimani chuti nejenom pomaha pii hodnoce-
ni a spotiebé Zivin, ale pomaha vyhnout se toxickym lat-
kam a nestravitelnym materidlim. Odlisné typy bunck
exprimujici jedine¢né receptory deteguji kazdou z péti
zakladnich chuti: slanou, kyselou, hotkou, sladkou
a umami. Posledni tfi chuté jsou detegovany dvéma odlis-
nymi rodinami receptor: T2R a TIRs, spfazenymi
s G proteinem. Je zajimavé, ze tyto receptory chuti byly
nalezeny v jinych tkanich, nez je jazyk, jako travici sys-
tém, respiracni systém, mozek, varlata a spermie. Funk¢ni
dasledky distribuce chutovych receptord do celého téla
jsou neznamé. Proto se autor citované prace pokusil zhod-
notit pozoruhodné pokroky v nasem chapani molekular-
nich zakladl vnimani chuti v percepci ,,chuti“ a v ramci
,ne-chutovych® tkani. Pousti se daleko, nebot’ vazné zva-
zuje souvislosti chutovych vjemd az k moznostem dalsiho
vyzkumu v oblasti ovlivnéni spermatogeneze a nastrojil
muzské reprodukce, ale i hlub§itho porozumeéni herbalni
medicing. Inu, nejen laska ziejmé opravdu prochazi zalud-
kem. Série vySe zminénych ¢lankd o sekundarnich meta-
bolitech riznych chuti nazorné dokresluje jeho zaveér, ze
velmi zajimavou otdzkou ziistavd, jak stovky strukturné
ruznych sloucenin mohou byt detegovany omezenym po-
¢tem receptord.

Obecné lze najit v literatuie celou fadu zdroju, které
se vniméani chuti vénuji’, méné je téch, které prinaseji
prehledy specifickych latek. Jsou publikovany studie
o zménach percepce chuti s vékem®' ¢&i pibuznym otaz-
kam od psychologie az po bun&nou biologii***, ale
10 zavazné nebezpecnosti nekterych latek se specifickou
chuti®**. Opét je to slozité, to co nékomu chutna, miZe
i Skodit a naopak. Nezbyde nez vzpomenout na klasického
Paracelsa: ,,Alle Ding sind Gift und nichts ohn' Gift; allein
die Dosis macht, das ein Ding kein Gift ist“, jedy jsou
vSude — sama davka ¢ini latku jedem. Pamatuji se na uceb-
nici farmakologie, ktera tvrdi, ze kan umird po vypiti pat-
nacti $alkd kavy. Neni feCeno, zda byla s cukrem nebo
bez.

Cela tada vyzkumnikti na poli dobrého jidla a piti
prokazala, ze existuje vyznamna souvislost mezi tim, ja-
kou ma pozivatina barvu (ale nékdy i texturu, teplotu
a dotykové vijemy) a tim, jakou chut’ & vimi pocitujeme®.
Oblast takového zkoumani jist€é nezna nijaka omezeni
a zajimavych vysledkid bude jenom a jenom pfibyvat.

Jist¢ se najdou Skarohlidi, ktefi feknou, Ze série neni
uplna, ze chybi naptiklad pojednani o vonnych latkach
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a dalSich slouceninach ovliviiyjicich naSe ¢ivy. Na to lze
odpovédét tak, ze byly pojednany sekundarni metabolity
a slou€eniny, které¢ bylo mozno rozumné vtésnat do ¢lanku
v tomto Casopise. Nicméné jakmile ,,nadejde Cas®“, autofi
slibuji bud’ sérii doplnit, nebo v jiné pokracovat. Je nabi-
ledni, Ze se v této oblasti déje mnoho soudobého a vnima-
vy Ctendf jist€ najde clanky, jako ten o prozkoumadni
,,wasabi receptoru“26.

Doba si dnes pfimo zada ,,pfirodni komponenty*
a pratelé biopotravin jdou tak daleko, ze deteguji opyleni
z cizich pozemki pylem z GMO rostlin. Takové problémy
dnes fesi jiz i pravnici. Le¢ bud'me u zdi, staci se podivat
na bortvkové ceredlni tyCinky Nutri-Grain fy Kellogs,
které obsahuji modit ¢. 1 (E133) a cCerven ¢.40 (E129),
které maji jisté k bortivkam daleko”’. A to jsme maslovou
zlut' zavrhli jiz cca pied sto lety. Potravinaiské firmy po-
stupng“:S , gustupuji od umélych barviv, vini aochuco-
vadel™~".
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Jde to i 1épe, u nas mame bortivkové jogurty obarvené
alesponi veskrze pfirodnim betainem z Cervené fepy. Lec
potravinaisky primysl si zada barviva, kterd jsou barevné
vyrazna a stabilni viéi teploté, UV zafeni, pH, i v Case.
Takovd mulzeme pouzit jiz dnes, jako napf. kurkumin
z oddenku kurkumovniku dlouhého (Curcuma Ionga),
B-karoten z mrkve, rajcat a dalSich zdrojii ¢i koSenila
z Cervce nopalového (Dactylopius coccus), Zijiciho
v Americe na opunciich. A nardzime na dalsi problémy.
Jednak koSenilu odmitnou pfisni vegetariani a docteme se
o ni, Ze se potravinaiské vyrobky barvi hmyzem; coz sa-
moziejmé damy neodradi od pouziti rténky ¢i rozvernou
spolecnost od sklenicky Campari pted dobrou vecefi. Dru-
hy problém je v tom, Ze Casto umime takové latky vyrabét
synteticky, jako tieba zminény B-karoten, le¢ synteticky je
ptevazné ,,all-trans* a pfirodni je smési isomert. Mize byt
tedy nazvan ,,pfirodné identickym®“?? Takovy problém je

e

vanilin. Vanilin dokazeme syntetizovat a nadopovat *C
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isotopem, Ze ani Cacka potravinarska inspekce nerozezna
synteticky produkt od pfirodniho; a mohli bychom pokra-
covat.

Rada firem dnes zaméfuje sviij vyzkum na vyrobu
zcela ptirodnich sekundarnich metabolitt, které jsou pou-
zivany jako piisady do potravin, zndma jsou sladidla jako
brazzein a steviosidy. K novéjsim pozitivnim vysledkiim
patfi vyroba modrého spirulinového extraktu z kyanobak-
terii Arthrospira platensis a Arthrospira maxima obsahuji-
ci m.j. fykocyanobilin.

fykocyanobilin

Prirodni latky, jakymi jsou napiiklad karnosova
arozmarynovd kyselina z rozmarynu lékaiského
(Rosmarinus officinalis), mohou nahradit i potravni stabili-
zatory, jejichz kancerogenni plsobeni je soucasné pod
intenzivnim vyzkumem?®.

HO

karnosova kyselina

Chemie sekundarnich metabolitti skyta mnoho pouce-
ni, ktera mohou byt zdrojem informaci m.j. pro moderni
potravinaisky, kosmeticky a farmaceuticky pramysl. Toto
skromné pojednani, spolu stadou citovanych praci
v Chemickych listech si troufaji byt nejen pfipominkou
této dulezitosti, ale izdrojem pouceni pro chemickou
i nechemickou vefejnost.
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P. Drasar (Institute of Chemistry of Natural Com-
pounds, University of Chemistry and Technology, Pra-
gue): Overview of Compouds with Different Colours
and Taste from Natural Resources

Nature provides us with inexhaustible variety of sec-
ondary metabolites that have as one of their observable
properties different taste or colour. For the purpose of pub-
lic education and also general information an initiative of
the editors and collaborators of the Chemické listy journal
resulted in a series of brief review articles on the topic of
natural colours and flavours that the editors decided to
publish in electronic book form as the first chemical
"e-journalbook” (electronic book consisting of journal
articles) in Czech.

Chemistry of secondary metabolites provides many
lessons that can be a source of information for modern
food, cosmetic and pharmaceutical industries i.a. This
modest treatise, along with a number of cited papers in the
Chemické listy journal dare to be not only a reminder of
this importance but also a source of knowledge for both
chemical and nonchemical public.



