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1. Úvod 

 
Článek navazuje na přehledy, které popisují diversitu 

přírodních látek, a mů�e být chápán i jako vhodná učební 
pomůcka1−7 při výuce oboru. 

Je dostatečně známo, �e cukr (sacharosa) je 
v potravinách nahrazován, neboť je důle�ité zásobovat trh 
potravinami vhodnými pro diabetiky, je moderní sni�ovat 
energetickou hodnotu potravin a nepřispívat jejich slo�e-
ním ke kazivosti zubů8. Bohatost přírodních látek mů�e 
přitom poslou�it nejen jako zdroj pro farmaceutický prů-
mysl, ale i jako inspirace pro průmysl potravinářský a che-
mický. 

 
 

2. Proteiny 
 
T h a u m a t i n  

 
Thaumatin I a thaumatin II jsou proteiny o téměř 

identické sekvenci; oba se skládají ze 207 aminokyselin 

a li�í se v pouhých pěti polohách. Jejich směs se získává 
z hmoty semenných mí�ků africké rostliny Thaumato-
coccus daniellii Benth (čeleď Marantaceae, marantovité) 
nazývané té� katamfe a dále se nepurifikuje. V katamfe 
z některých oblastí Ghany9 výrazně převládá thaumatin I 
a jako minoritní slo�ka separovatelná ionexovou chroma-
tografií nebo isoelektrickou fokusací se udává je�tě thau-
matin O, který je méně bazický. Směs thaumatinů je podle 
okolností 3000�15 000krát sladivěj�í ne� sacharosa. Ob-
vykle se získává ze zmra�ených plodů, v nich� mů�e tvořit 
a� více ne� polovinu obsahu v�ech proteinů. Gen pro thau-
matin II byl úspě�ně exprimován ve více druzích rekombi-
nantních organismů, např. Bacillus subtilis, Streptomyces 
lividans, Penicillium roquefortii a Aspergillus niger, 
z nich� nejvy��í výtě�ky poskytl A. niger10,11. Thaumatiny 
jsou dobře rozpustné ve vodě i ve směsích vody s alkoho-
lem, snesou pasterizaci i krátkodobý var. Směs je schvále-
ným potravinářským sladidlem v Evropě (E957). V USA 
je řazen mezi substance, jejich� vyu�ití v potravinách je 
pova�ováno za bezpečné, a vedle přírodního thaumatinu je 
na seznamu FDA (Food and Drug Administration) v kate-
gorii GRAS (Generally Recognized As Safe) uveden 
i rekombinantní thaumatin II (cit.11,12). 

  
M o n e l l i n  

 
Monellin z plodů západoafrické liány Dioscoreophyl-

lum cumminsii Diels. (čeleď Menispermaceae, chebulovi-
té) je tvořen dvěma podjednotkami slo�enými ze 44 a 50 
aminokyselin. Monellin, 3000krát slad�í ne� sacharosa, je 
tepelně nestálý a je také citlivý vůči kyselým roztokům 
(při hodnotách pH pod 5,0 postupně degraduje), proto je 
jeho praktické vyu�ití omezené11.  

 
B r a z z e i n  a  p e n t a d i n  

 
Brazzein z plodů Pentadiplandra brazzeana Baillon 

(čeleď Capparaceae, kaparovité) je 1200krát slad�í ne� 
sacharosa. Skutečnost, �e jde o nejjednodu��í (54 amino-
kyselin) z intenzivně sladkých přírodních proteinů a dále 
�e je termostabilní, z něj činí vděčný předmět výzkumu 
zaměřeného jak teoreticky, tak na mo�né komerční vyu�ití. 
Gen pro brazzein byl izolován a úspě�ně exprimován 
v bakterii Escherichia coli a kvasince Saccharomyces ce-
revisiae13,14. Komerční vyu�ití se očekává od nedávno 
vytvořené transgenní kukuřice, v jejích� zrnech tvoří braz-
zein a� 4 % v�ech rozpustných proteinů15. 

Z du�niny Pentadiplandra brazzeana Baillon byl 
podle literatury izolován protein (12 kDa), který je 500krát 
slad�í ne� sacharosa. Vzhledem ke svému zdroji byl na-
zván pentadin16. Mů�e v�ak jít o artefakt nebo i omyl auto-
rů, proto�e jinak se v literatuře vyskytuje pentadin (sodná 
sůl kyseliny 2,3,4,5,5-pentachlor-2,4-pentadienové CAS 
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RN 61391-05-7), pou�ívaný jako agrochemikálie a defoli-
ant. Bohu�el, aby bylo toto zmatení kompletní, re�er�e 
o sladkých proteinech citují tento defoliant mezi sladkými 
přírodními látkami17. 

 
M a b i n l i n y  

 
Čtyři homologní sladké proteiny byly identifikovány 

v semenech jihočínské kapary Capparis masaikai, která 
patří v místě svého výskytu mezi tradiční sladidla. Nejvíce 
zastoupený mabinlin II je tvořen dvěmi podjednotkami 
o 33 a 72 aminokyselinách propojenými dvojicí disulfido-
vých můstků, dal�í dva disulfidové můstky stabilizují del�í 
řetězec B. Je výjimečně termostabilní, beze změny vydr�í 
i 48 hodinový var. Relativně termostabilní jsou i mabinlin 
III a IV, naproti tomu mabinlin I ztrácí chuť ji� po hodino-
vém zahřátí na 80 °C (cit.18,19). 

 
K u r k u l i n  

 
Kurkulin z plodů malajské rostliny Curculigo latifolia 

(Liliaceae, liliovité) je slo�en ze dvou identických poly-
peptidů o 114 aminokyselinách, propojených dvěma disul-
fidovými můstky20. Je 500krát slad�í ne� sacharosa a ob-
dobně jako mirakulin (viz ní�e) převrací kyselou chuť na 
sladkou. Strukturní variantou je nedávno popsaný neoku-
lin21,22. Jeho jeden peptidový řetězec je podjednotkou kur-
kulinu, druhý s ní vykazuje vysoký stupeň homologie 
(77 % aminokyselin identických), je o jednu aminokyseli-
nu krat�í a je glykosylovaný. Kurkulin je homologem lek-
tinu vázajícího D-mannosu, který se nachází v řadě rostlin-
ných taxonů, sám ale lektinovou aktivitu nemá23. 

 

L y s o z y m  
 
Sladkou chuť vykazují v nativním stavu některé lyso-

zymy. Tyto hydrolytické enzymy (EC 3.2.1.17) hrají důle-
�itou roli při nespecifické obraně proti bakteriím. Přes 
významný stupeň homologie určitých domén jsou mezi 
lysozymy z jednotlivých �ivoči�ných druhů značné rozdíly 
v aminokyselinovém slo�ení a velikosti molekuly. Lyso-
zym ze slepičích vaječných bílků je sladký při koncentra-
cích nad 7 µmol l−1, obdobně jsou vnímány i lysozymy 
husí, krocaní a �elví, zatímco lidský lysozym je bez chuti. 
Redukce disulfidových můstků nebo tepelná denaturace 
ru�í jak enzymovou aktivitu, tak i chuť slepičího lysozy-
mu. Naproti tomu modifikace karboxylových skupin ami-
nomethansulfonovou kyselinou způsobí ztrátu enzymové 
aktivity, ale chuť zůstane zachována24. 

 
M i r a k u l i n  

 
Mirakulin z bobulí západoafrického keře Synsepalum 

dulcificum (synonymum Richardella dulcifica, čeleď Sa-
potaceae, zapotovité) je glykoprotein o 119 aminokyseli-
nách. Ačkoli je bez chuti, mění vnímání kyselé chuti ve 
sladkou. Jeho účinky jsou poměrně trvanlivé, změna vnímá-
ní chuti vyvolaná mirakulinem mů�e trvat desítky minut11. 
 
S t r u k t u r a  p r o t e i n ů  s l a d k é  c h u t i  

 
A� na téměř identickou sekvenci obou thaumatinů 

a vysoký stupeň homologie uvnitř skupiny mabinlinů ne-
byla nalezena �ádná jasná strukturní souvislost mezi jed-
notlivými sladkými proteiny. V jejich primárních struktu-
rách neexistují �ádné společné sekvence, sladké proteiny 

Tabulka  I    
Sladké proteiny 

Protein Podjednotky Počet  
aminokyselin 

m.h. 
[kDa] 

Počet  
disulfidových můstků 

Relativní  
sladivost 

Pozn. 

Thaumatin I 1 207 22,2 8 3�15 tisíc (směs 
obou thaumatinů) 

E957 

Tahumatin II 1 207 22,2 8 3�15 tisíc (směs 
obou thaumatinů) 

E957 

Monellin 2 44 + 50 10,7 0 3000   
Brazzein 1 54 6,5 4 1200   
Mabinlin I 2 32 + 72 12,3 4     
Mabinlin II 2 33 + 72 12,4 4 1000   
Mabinlin III 2 32 + 72 12,3 4     
Mabinlin IV 2 28 + 72 12,1 4     
Kurkulin 2 114 + 114 23 4 500   
Neokulin 2 114 + 113 23−24 4     
Mirakulin 4 191 24,6   sám je bez chuti   
Lysozym (slepičí) 1 211 14,4 4     
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se li�í jak velikostí, tak počty disulfidových můstků a dal-
�ími strukturními prvky. Imunochemická data i počítačové 
modely svědčí o vzájemné podobnosti na úrovni terciár-
ních struktur. Byly popsány monoklonální protilátky proti 
monellinu, které zkří�eně reagovaly s thaumatinem25, 
a jiná protilátka, která vedle kurkulinu reagovala 
i s mirakulinem26. Je zřejmé, �e o chuti proteinů rozhoduje 
rozlo�ení kladně nabitých aminokyselin � L-lysinu, L-
glutaminu a L-asparaginu. Pokud byly tyto aminokyseliny 
chemicky modifikovány (methylací lysinů), ztratily thau-
matin i monellin chuť27. U brazzeinu se podařilo vytvořit 
výrazně slad�í analogy záměnou záporně nabité kyseliny 
L-asparagové za neutrální nebo kladně nabité aminokyseli-
ny v určitých místech molekuly (mutace Asp29Ala, 
Asp29Asn, Asp29Lys, Glu41Lys), obdobná modifikace na 
jiném místě (mutace Glu36Ala, Glu36Gln, Glu36Lys) 
naopak vedla k mutantům zcela bez chuti28. Ze �esti mole-
kul L-lysinu a �esti L-argininu přítomných ve slepičím 
lysozymu se pro chuť jeví důle�ité Lys13, Lys96, Arg14, 
Arg21 a Arg73, jejich� záměna za L-alanin nebo chemická 
modifikace vedly ke ztrátě sladkosti29.  

 
 

3. Deriváty aminokyselin 
 
Monatin, derivát kyseliny glutamové 1200−1400krát 

slad�í ne� sacharosa, byl izolován z kořenů keře Schlero-
chiton ilicifolius (čeleď Acanthaceae, paznechtíkovité) 
vyskytujícího se v  hornatých oblastech jihoafrické provin-
cie Transvaal30. Jeho struktura byla stanovena jako 
(2S,4S)-4-hydroxy-4-(indol-3-yl)methylglutamová kyseli-
na. V�echny čtyři mo�né stereoisomery monatinu byly 
nedávno připraveny synteticky31. Intenzivně sladké byly tři 
z nich (2R,4S; 2R,4R; 2S,4S), zatímco (2S,4R)-monatin byl 

bez chuti. Soubě�ně byl analyzován preparát monatinu 
extrahovaný z přírodního zdroje a proti původnímu popisu 
byl ve směsi identifikován jako majoritní stereoisomer 
(2R,4R). Od roku 2002 byla v souvislosti se syntézou mo-
natinu a jeho mo�ným vyu�itím jako průmyslového sladi-
dla podána řada patentových přihlá�ek.   

   
  

4. Terpeny   
 

M o n o t e r p e n y  
 

Perillartin 
Látka podobná limonenu, perillartin, pou�ívaná ve 

voňavkářství má sladkou chuť a někdy je pova�ován za 
stimulátor mozkové činnosti. Nachází se v Perilla fru-
tescens (L.) Britton (čeleď Lamiaceae, hluchavkovité)32. 

Udává se, �e je 350krát slad�í ne� sacharosa, pou�ívá 
se v Japonsku ke slazení tabáku a chuťovým úpravám ká-
vy. Jeho pou�ití v potravinářství limituje hořká pachuť 
(aftertaste) a nízká rozpustnost ve vodě. 

 
S e s k v i t e r p e n y    

 
V roce 1985 byl izolován z listů a květů mexické 

rostliny Lippia dulcis Trevir (Verbenaceae, sporý�ovité) 
intenzivně sladký seskviterpen hernandulcin (1000krát 
slad�í ne� sacharosa). V odrůdě stejného druhu získané 
v Panamě identifikovali v roce 1992 je�tě jeho dal�í sladký 
derivát, (+)-4β-hydroxyhernandulcin33−35. Hernandulcin je 
potentní sladidlo, je ale málo rozpustný v polárních roz-
pou�tědlech a je termolabilní. Kromě toho vykazuje pod-
chuť a hořký chuťový dozvuk36. Jako chuťový princip oplo-
dí jihoasijského stromu Sapindus rarak (mýdelník, čeleď 
Sapindaceae, mýdelníkovité) byl identifikován seskviterpe-
nový glykosid mukuroziosid IIb, jen� sladkostí odpovídá 
sacharose a v plodech raraku je obsa�en37 v koncentraci 
více ne� 6 %. 

  
 
 
 
 
 
D i t e r p e n y  
 
Steviosid 

Stevia rebaudiana (čele Astraceae, hvězdnicovité) je 
z rostlin poskytujících sladidla s terpenovou strukturou 
komerčně nejvýznamněj�í. Tato trvalka s nevýraznými 
drobnými květy a mno�stvím podlouhlých vroubkovaných 
lístků pochází z Brazílie a Paraguaye. Nyní se pěstuje také 
v Izraeli, Japonsku, Koreji, Číně a některých dal�ích zemí-
ch38. Chuťovými principy stevie jsou glykosidy diterpenů 

N
H

O

OH
NH2OH

O OH

N
H

O

OH
NH2OH

O OH

(2R,4S)-monatin 

(2R,4R)-monatin 

NOH
 perillartin 

H
OHO

hernadulcin 

N
H

O

OH
NH2OH

O OH

(2S,4S)-monatin  

N
H

O

OH
NH2OH

O OH

(2S,4R)-monatin 



Chem. Listy 101, 44−54 (2007)                                                                                                                                                  Referát 

47 

ent-kaurenového typu: steviosid, rebaudiosidy A a� D 
a dulkosidy A a C, jejich� obsah v su�ině listů mů�e dosa-
hovat 4�20 %. Nejvýznamněj�í z nich, steviosid, je 200 a� 
300krát slad�í ne� sacharosa, bez vedlej�ích chuťových 
dozvuků. Drcené lístky, jednodu�e připravené extrakty 
nebo i rafinovaný steviosid se pou�ívají jako sladidlo, 
které je nekalorické, nepřispívá k zubnímu kazu a je vhod-
né např. pro diabetiky, osoby s vysokým krevním tlakem 
nebo pacienty s fenylketonurií. V roce 2001 se na světo-
vých trzích (převá�ně Japonsko, Korea, Čína, Brazílie) 
uplatnilo 1250 tun stevie (odpovídá sladivému ekvivalentu 
250 000 tun cukru) v celkové ceně 63 mil EUR. K její 
oblibě přispívá jak �iroké spektrum mo�ných aplikací 
umo�něné stabilitou steviosidu, tak i renomé přírodní látky 
a skutečnost, �e po sacharinu je stevie nejlevněj�ím sladi-
dlem (�estkrát levněj�í ne� sacharosa, vyjádřeno 
v ekvivalentech sladivosti)38. 

V Evropě i v USA brání vyu�ívání stevie legislativní 
překá�ky. Evropská komise jednala o stevii a steviosidu 
v roce 2000 a odmítla je uznat za nové potraviny kvůli 
nedostatku dat prokazujících jejich bezpečnost. V USA se 
od roku 1995 se stevií v omezeném mno�ství obchoduje. 
Díky určité mezeře v legislativě mů�e být nabízena a pro-
dávána jako �přírodní potravní doplněk�39. Nebyla v�ak 
schválena FDA, a proto nesmí být propagována a prodává-
na jako sladidlo. FDA na dodr�ování tohoto omezení přís-
ně dbá a ty, kdo je přestoupí, důrazně napomíná, případně 
trestá pokutami, do�lo u� prý i na zabavení nákladu ku-
chařské knihy.  

V současnosti bylo publikováno několik studií, které 

naznačují, �e stevie by se mohla stát podpůrným léčivem 
při diabetu II. typu. U laboratorních potkanů steviosid 
zlep�oval parametry glykemické křivky a sni�oval rozsah 
vrozené nebo streptozotocinem vyvolané rezistenci vůči 
insulinu. Rebaudiosid A stimuloval sekreci insulinu β-
buňkami Langerhansových ostrůvků in vitro (cit.40−45). 

Glykosidy odvozené od steviolu byly identifikovány 
jako sladké principy rovně� v několika druzích ostru�iníků 
(Rubus sp., Rosaceae, rů�ovité) vyu�ívaných v čínském 
lidovém léčitelství a k přípravě bylinných čajových smě-
sí46. Samotný steviosid byl nalezen té� v taxonu Stevia 
phlebophylla A. Gray47, jako v jediném dal�ím zástupci ze 
108 druhů rodu Stevia. 

 
Gaudichauidiosid A 

Z paraguayské léčivé rostliny Baccharis gaudichaudi-
ana (čeleď Astraceae, hvězdnicovité) byl48 v roce 1991 
izolován sladký terpenový glykosid labdanového typu, 
gaudichaudiosid A. Je 55krát slad�í ne� sacharosa, dosta-
tečně rozpustný ve vodě, má příjemnou chuť. Je ale dopro-
vázen strukturně obdobnými gaudichaudiosidy B-E, které 
jsou hořkosladké. Jiné druhy rodu Baccharis jsou hořké. B. 
gaudichaudiana bývá v lidovém léčitelství pou�ívána 
při léčení diabetu. 

     
Baiyunosid a flomisosidy 

Kořeny léčivých rostlin Phlomis younghusbandii a P. 
medicinalis (čeleď Lamiaceae, hluchavkovité) jsou 
v tradičním léčitelství Tibetu a západního Sečuanu pou�í-
vány jako antipyretika a antitusika, příbuzný druh P. beto-
nicoides je v podobných indikacích vyu�íván v Číně. 
Vedle jiných látek z nich byly izolovány sladké diterpeny 
furanolabdanového typu49 baiyunosid a flomisosid I. 
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T r i t e r p e n y  

 
Glycyrrhizová kyselina 

Lékořici lysou (Glycyrrhiza glabra, čeleď Fabaceae, 
bobovité) a několik příbuzných druhů (např. G. echinata, 
G. uralensis) lidstvo vyu�ívá více ne� dva tisíce let jednak 
jako léčivé rostliny, jednak k přípravě cukrovinek 
a k ochucování pokrmů a nápojů. Lékořici je např. věnová-
na stať v Mathioliho herbáři (česky 1562). Sladkost lékoři-
ce je způsobena antivirálně a antifungálně působící kyseli-
nou glycyrrhizovou, diglukuronosidem, jeho� triterpenový 
aglykon oleananového typu se nazývá kyselina glycylrrhe-
tinová (popř. 18-β glycyrrhetinová kyselina, enoxolon, 
glycyrrhetin), která se m.j. u�ívá jako protizánětlivé léčivo. 
Její obsah v kořenech lékořice mů�e dosahovat a� 14 % 
su�iny.  

Kyselina glycyrrhizová je 100�200krát slad�í ne� 
sacharosa ale má znatelnou lékořicovou příchuť. Jako sla-
didlo se vyu�ívá amonná sůl kyseliny glycyrrhizové; ob-
chod s touto komoditou dosáhl v asijských zemích v roce 
2003 objemu 1000 tun v ceně 50 mil EUR. Kyselina gly-

cyrrhizová je účinným inhibitorem několika isoenzymů 
cytochromu P450. Fyziologicky nejvýznamněj�í je inhibi-
ce dehydrogenasy 11-β hydroxysteroidů. Glycyrrhetová 
kyselina bývá v laboratorních studiích často vyu�ívána 
jako modelový inhibitor tohoto enzymu. U vnímavých 
osob mů�e glycyrrhizová kyselina způsobit záva�nou po-
ruchu v hospodaření s minerály � tzv. syndrom zdánlivého 
nadbytku mineralokortikoidů (Apparent Mineralocorticoid 
Excess, AME)50. V Evropě ani v USA její pou�ívání není 
schváleno.  

 
Abrusosidy 

Sotorek obecný (Abrus precatorius, čeleď Fabaceae, 
bobovité) je popínavá rostlina původem z tropů a subtropů 
Asie, roste ale i v Americe a Africe. Na sladkost jeho listů 
a kořenů upozorňuje jeden z anglických názvů � Indian 
licorice. Z listů sotorku a z příbuzného druhu A. fruticulo-
sus byla izolována pětice sladkých glykosidů odvozených 
od tého� aglykonu oleananového typu, abrusogeninu. 
Abrusosidy A-D vykazují 30−100krát vy��í sladivost ne� 
sacharosa. Jejich sladkost je mírně opo�děná, bez nepří-
jemných vedlej�ích tónů a bez hořkosti. Abrussosid E je 
jenom slabě nasládlý, ale jeho semisyntetický 6-O-
monomethylester je 150krát slad�í ne� sacharosa51,52. 

Kromě abrusosidů je sotorek zdrojem řady dal�ích 
významných biologicky aktivních látek. Některé jeho ter-
penové saponiny působí protizánětlivě. Extrakty ze stonků 
a kořenů pou�ívají léčitelé v Zimbabwe jako relativně 
účinný prostředek proti schistosomiáze. Semena obsahují 
čtveřici toxických proteinů, abrinů A a� D, které se stav-
bou i funkcí podobají ricinu a spolu s ním patří mezi nej-
prud�í bílkovinné jedy vůbec. Skládají se ze dvou podjed-
notek. Lektinová podjednotka zodpovídá za navázání abri-
nu na povrch buňky a za vyvolání jeho internalizace, dru-
hou podjednotkou je specifická ribonukleasa, která �těpí 
ribosomální RNA. Smrtící dávka abrinu při parenterálním 
podání je 10�30 µg kg−1 (cit.54). Přesto�e je takto jedovatý, 
pestrá semena sotorku se často pou�ívají k výrobě dekora-
tivních předmětů � náramků, náhrdelníků a amuletů. Pou-
�ití sotorku jako zdroje sladkých látek je tedy problematic-
ké. 
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abrusosid A   R = Glcβ- 
abrusosid B   R = GlcA6Meβ-2Glcβ- 
abrusosid C   R = Glcβ-2Glcβ- 
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COOR

O

RO
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baiyunosid II      R = Glc - Rha 

flomisosid I    R = Glc - Xyl 
flomisosid II    R = Glc - Rha 
flomisosid III    R = Glc - Glc 

 glycyrrhizová kyselina 

glycyrrhetinová 
kyselina 
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Periandriny 
Série sladkých glykosidů s aglykonem oleananového 

typu byla izolována z kořenů brazilské rostliny Periandra 
dulcis (čeleď Fabaceae, bobovité). Periandriny I a� IV jsou 
90�100krát slad�í ne� sacharosa, periandrin V je 200krát 
slad�í55,56.  
 
 

Pterokaryosidy 
Listy jihočínského stromu Pterocarya paliurus (čeleď 

Juglandaceae, oře�ákovité) patří v oblasti jeho přirozeného 
výskytu mezi tradiční sladidla. V roce 1995 z nich byly 
izolovány dva glykosidy (arabinosid a isorhamnosid) od-
vozené od tého� 3,4-seco-dammaranového aglykonu, pte-
rokaryosidy A a B. Alternativní název je cyklokaryosid A 
a B, podle druhé varianty latinského názvu rostliny Cyclo-
carya paliurus. Jsou 50�100krát slad�í ne� sacharosa, oba 
se v�ak vyznačují mírně hořkým chuťovým dozvukem52,57. 

COOH

H

O

R
2

R
1

periandrin I     R1 = Glcβ-2GlcAβ-  R2 = CHO 
periandrin II    R1 = Xylβ-2GlcAβ- R2 = CHO 

HOOC

RO
OH

OH

Pterokaryosid A         R = Quiβ- 
Pterokaryosid B         R = L-Araα- 

Tabulka II   
Sladké terpeny  
Terpeny Typ Výskyt m.h. Relativní 

sladivost 
Pozn. 

Hernandulcin seskviterpen 
  

Lippia dulcis (Verbenaceae) 236 1000   

Mukuroziosid seskviterpen 
  

Sapindus rarak (Sapindaceae) 1147  1   

Gaudichauidiosid A seskviterpen Baccharis gaudichaudiana (Astraceae) 468 55   
            
Steviosid diterpen Stevia rebaudiana (Astraceae) 805 200   
Baiyunosid diterpen Phlomis betonicoides, P.younghusbandii, 

P. medicinalis (Lamiaceae) 
587  250   

Phlomisosid I diterpen Phlomis betonicoides, P.younghusbandii, 
P. medicinalis (Lamiaceae) 

611      

            
Abrusosid A triterpenový glykosid 

  
Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 
(Fabaceae) 

646 30   

Abrusosid B triterpenový glykosid 
  

Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 
(Fabaceae) 

836 100   

Abrusosid C triterpenový glykosid 
  

Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 
(Fabaceae) 

808 50   

Abrusosid D triterpenový glykosid 
  

Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 
(Fabaceae) 

806 75   

Periandrin I - V triterpenový glykosid Periandra dulcis (Fabaceae) 806 100−200   
Pterokaryosid A triterpenový glykosid Pterocarya paliurus  (Juglandaceae) 636 50   
Pterokaryosid B triterpenový glykosid Pterocarya paliurus  (Juglandaceae) 622 100   
Mogrosid V triterpenový glykosid Siraitia grosvenori (Cucurbitaceae) 1286 400   
Carnosiflosid V, IV triterpenový glykosid Hemsleya carnosiflora (Cucurbitaceae) 944     

Glycyrrhizin triterpenový glykosid Glycyrrhiza glabra (Fabaceae) 822 100 E958 
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Kukurbitanoglykosidy 
Momordica grosvenori Swingle (čeleď Cucurbitace-

ae, tykvovité), synonyma Thladiantha grosvenori, Siraitia 
grosvenori je tykvovitá rostlina58, která se pěstuje 
v jihočínské provincii Guangxi pro plody nazývané Lo 
Han Kuo. Tyto plody se pou�ívají su�ené, případně se 
z nich připravují vodně-ethanolové extrakty. Sladkými 
sloučeninami z Lo Han Kuo jsou kukurbitanové glykosidy 
nazývané mogrosidy. V oplodí je jejich obsah vy��í ne� 
v du�nině. Nejvýznaměj�í, mogrosid V je 400krát slad�í 
ne� sacharosa, minoritní siamenosid I dokonce 560krát 
(viz.59). V poslední době je mogrosid V studován pro své 
potenciální protizánětlivé a antioxidační účinky60,61. Slad-
ké triterpeny kukurbitanového typu byly nalezeny také 
v dal�ích zástupcích čeledi tykvovitých, rostlinách druhu 
Hemsleya carnosiflora a  H. panacis-scandens62,63. 

 
5. Flavonoidy, chalkony a deriváty kumarinu 

 
S e l l i g u e a i n y  

 
Pokud mají flavonoidy nějakou chuť, patří vět�inou 

mezi látky hořké nebo mírně adstringentní (svíravé), 
nicméně i v této skupině se vyskytují sloučeniny sladké 
chuti. 

Selligueain, který byl ve vysokém výtě�ku (0,7 %) 
izolován z oddenků Selliguea feii syn. Polypodium feii 
(čeleď Polypodiaceae, osladičovité), patří mezi trimerické 
proanthocyanidiny. Je 35krát slad�í ne� sacharosa, bez 
výrazné hořké nebo trpké podchuti. Tato látka byla identi-
fikována v dal�ích pěti druzích rodu Polypodium rostou-
cích v Hondurasu64. 

  
   

( + ) - 3 - O - A c e t y l d i h y d r o k v e r c e t i n  
 
Čtyři sladké dihydroflavonoly byly identifikovány 

v bylině Hymenoxys turneri (Compositae)65. Nejintenziv-
něj�í sladkou chuť, odpovídající osmdesátinásobku slad-
kosti sacharosy, vykazoval (2R,3R)-dihydroquercetin-3-    
-acetát [(+)-3-O-acetyldihydrokvercetin]. Jeho výskyt byl 
zaznamenán i v  dal�ích zástupcích čeledi Astraceae � 
paraguayské léčivé rostlině Tessaria dodoneifolia66 
a v druzích Baccharis varlans67 a Inula viscosa68. 

 

 
D i h y d r o c h a l k o n  n e o h e s p e r i d i n u  

 
Glykosidy flavanonů se podílejí na hořkých chutích 

řady citrusových plodů. V kůře bigarádie neboli sevilských 
pomerančů (Citrus aurantium) se nachází neohesperidin, 
podstatu hořkosti grapefruitům (Citrus paradisi) dodává 
podobný naringin. V roce 1963 byly připraveny69 jejich 
alkalickou hydrolýzou a následnou katalytickou hydroge-
nací na paladiu sladké dihydrochalkony. Dihydrochalkon 
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neohesperidinu (neohesperidin DHC) je 1000krát slad�í 
ne� sacharosa, ale má znatelnou lékořicovou příchuť. Je 
termostabilní a relativně odolný i vůči kyselé hydrolýze a� 
do pH 2. Je schváleným sladidlem v EU (E959), v USA je 
řazen do kategorie GRAS. Pou�ívá se často v kombinaci 
s jinými sladidly70, zejména v nápojích, d�emech, potravi-
nách s podílem ovoce (jogurty apod.), �výkacích gumách, 
léčivých přípravcích aj.  

 
F y l o d u l c i n  

 
Jako derivát kumarinu je prezentován fylodulcin 

(phyllodulcin) z listů Hydrangea macrophylla Seringe var. 
thunberghii (Siebold) Makino (Saxifragacee, lomikámeno-
vité), ze kterých se v Japonsku vaří čaj. Fylodulcin je 
400krát slad�í ne� sacharosa, jako sladidlo se nepou�ívá 
pro hořkou pachuť a malou rozpustnost ve vodě. 

 
 

6. Steroidy 
 
S t e r o i d n í  s a p o n i n y  

 
Osladič obecný (Polypodium vulgare, čeleď Polypo-

diaceae, osladičovité) je tradiční středoevropská léčivá 
rostlina zmiňovaná ji� v Mathioliho herbáři. Lze připome-
nout, �e rod Polypodium je chráněným taxonem. 

Z oddenku osladiče s kořeny byl r. 1970 v Ústavu 

organické chemie a biochemie ČSAV v Praze izolován 
steroidní glykosid osladin71. Jeho struktura byla stanovena 
o čtyři roky později72, ov�em později se ukázalo, �e 
s několika nepřesnostmi. Původně popsaná látka byla 
v roce 1992 připravena synteticky, tento preparát v�ak při 
senzorických testech nevykazoval �ádnou chuť. Nová izo-
lace osladinu z přírodního materiálu umo�nila revizi struk-
tury73 na konfiguraci 22R,25S,26R z původně předpokláda-
né 22S,25R,26S.  

 Z oddenků severoamerického osladiče Polypodium 
glycyrrhiza byly izolovány steroidní saponiny obdobné 
struktury jako osladin, které byly pojmenovány polypodo-
sidy. Polypodosidy jsou 600krát slad�í ne� sacharosa, ne-
toxické a nejsou mutagenní, jejich obsah v oddencích75 je 
v�ak relativně nízký (do 0,3 %). 
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Tabulka III  
Sladké steroidy 

Steroidy Typ Výskyt m.h. Relativní sladivost 
Osladin Steroidní saponiny Polypodium vulgare (Polypodiaceae) 887 500 
Polypodosid Steroidní saponiny Polypodium glycyrrhiza 885 600 
Telosmosid A15 Polyoxypregnanové 

glykosidy 
Telosma procumbens (Asclepiadaceae) 1378 1000 
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P o l y o x y p r e g n a n y  

 
Ve vietnamské léčivé rostlině Telosma procumbens 

(čeleď Asclepiadaceae, tolitovité), která je v tradičním 
léčitelství pou�ívána jako expektorans, antitusikum a ná-
hra�ka lékořice, bylo identifikováno 18 glykosidů odvoze-
ných od stejného polyoxypregnanového aglykonu 
(telosmosidy A1-A18). Jedenáct z nich je sladkých, jeden 
hořký (telosmosid A2) a �est je bez chuti. Nejvíce zastou-
pený telosmosid A15 je 1000krát slad�í ne� sacharosa. Jeho 
sumární vzorec je C68H113O28, kromě aglykonu obsahu-

je ve své molekule cymarosu, oleandrosu, digitoxosu, 
6-deoxy-3-O-methylallosu a D-glukosu. Z lodyh telosmy 
byl izolován ve výtě�ku přes 1 %. Sladivost minoritních 
telosmosidů A8-A14 a A16-A18 nebyla přesně stanovena76. 

  
 

7. Závěr 
 
Přehled přírodních necukerných látek sladké chuti 

ukazuje zajímavost této skupiny obnovitelných materiálů, 
přispívá k poznání biodiversity sekundárních metabolitů a 
mů�e přispět k inspiraci, např. potravinářských a farma-
ceutických chemiků při hledání nových mo�ností vyu�ití 
takových látek v praxi.  

 
Autoři tímto děkují M�MT za podporu v rámci vý-

zkumného záměru č. MSM6046137305. Dále si dovolují 
poděkovat doc. RNDr. Lubomíru Opletalovi, CSc. za po-
moc při správném pou�ití botanických názvů a termínů. 
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