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1. Uvod

Clanek navazuje na piehledy, které popisuji diversitu
prirodnich latek, a mize byt chapan i jako vhodna ucebni
pomiicka' ™’ p¥i vjuce oboru.

Je dostatetné znamo, ze cukr (sacharosa) je
v potravinach nahrazovan, nebot’ je dulezité zasobovat trh
potravinami vhodnymi pro diabetiky, je moderni snizovat
energetickou hodnotu potravin a nepfispivat jejich sloze-
nim ke kazivosti zubt®. Bohatost ptirodnich latek muze
pritom poslouzit nejen jako zdroj pro farmaceuticky pru-
mysl, ale i jako inspirace pro prumysl potravinaisky a che-
micky.

2. Proteiny

Thaumatin

Thaumatin I a thaumatin II jsou proteiny o téméf
identické sekvenci; oba se skladaji ze 207 aminokyselin
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a lisi se v pouhych péti polohach. Jejich smés se ziskava
z hmoty semennych miskt africké rostliny Thaumato-
coccus daniellii Benth (Celed” Marantaceae, marantovité)
nazyvané téz katamfe a dale se nepurifikuje. V katamfe
z nékterych oblasti Ghany® vyrazné prevlada thaumatin I
a jako minoritni slozka separovatelna ionexovou chroma-
tografii nebo isoelektrickou fokusaci se udavé jest¢ thau-
matin O, ktery je méné bazicky. Smés thaumatini je podle
okolnosti 3000—15 000krat sladivéjsi nez sacharosa. Ob-
vykle se ziskava ze zmrazenych plodi, v nichz mtize tvotit
az vice nez polovinu obsahu vsech proteint. Gen pro thau-
matin I byl Gspésné exprimovan ve vice druzich rekombi-
nantnich organismu, napi. Bacillus subtilis, Streptomyces
lividans, Penicillium roquefortii a Aspergillus niger,
z nichZ nejvyssi vytézky poskytl 4. niger'®!". Thaumatiny
jsou dobfe rozpustné ve vodeé i ve smésich vody s alkoho-
lem, snesou pasterizaci i kratkodoby var. Smés je schvale-
nym potravinarskym sladidlem v Evropé (E957). V USA
je fazen mezi substance, jejichz vyuziti v potravinach je
povazovano za bezpecné, a vedle ptirodniho thaumatinu je
na seznamu FDA (Food and Drug Administration) v kate-
gorii GRAS (Generally Recognized As Safe) uveden
i rekombinantni thaumatin II (cit.'"'?).

Monellin

Monellin z plodt zapadoafrické liany Dioscoreophyl-
lum cumminsii Diels. (Celed Menispermaceae, chebulovi-
té) je tvofen dvéma podjednotkami slozenymi ze 44 a 50
aminokyselin. Monellin, 3000krat sladsi nez sacharosa, je
tepelné nestaly a je také citlivy vici kyselym roztokim
(pfi hodnotach pH pod 5,0 postupné degraduje), proto je
jeho praktické vyuziti omezené .

Brazzein a pentadin

Brazzein z plodu Pentadiplandra brazzeana Baillon
(Celed Capparaceae, kaparovité) je 1200krat sladsi nez
sacharosa. Skutecnost, Ze jde o nejjednodussi (54 amino-
kyselin) z intenzivné sladkych ptirodnich proteinti a dile
ze je termostabilni, z n&j ¢ini vdéény predmét vyzkumu
zameéteného jak teoreticky, tak na mozné komercni vyuziti.
Gen pro brazzein byl izolovan a Uspé$né exprimovan
v bakterii Escherichia coli a kvasince Saccharomyces ce-
revisiae'™"*. Komeréni vyuziti se oekdva od nedavno
vytvotené transgenni kukufice, v jejichz zrnech tvoii braz-
zein az 4 % viech rozpustnych proteint'’.

Z duzniny Pentadiplandra brazzeana Baillon byl
podle literatury izolovan protein (12 kDa), ktery je 500krat
slad$i nez sacharosa. Vzhledem ke svému zdroji byl na-
zvén pentadin'®. MiiZe viak jit o artefakt nebo i omyl auto-
i, protoze jinak se v literatufe vyskytuje pentadin (sodna
sul kyseliny 2,3,4,5,5-pentachlor-2,4-pentadienové CAS
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Tabulka I

Sladké proteiny

Protein Podjednotky Pocet m.h. Pocet Relativni Pozn.

aminokyselin [kDa] disulfidovych mistki sladivost

Thaumatin I 1 207 22,2 8 3—15 tisic (smés ~ E957
obou thaumatini)

Tahumatin IT 1 207 22,2 8 3—15 tisic (smés  E957
obou thaumatini)

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 sam je bez chuti

Lysozym (slepici) 1 211 14,4 4

RN 61391-05-7), pouzivany jako agrochemikalie a defoli- Lysozym

ant. BohuZzel, aby bylo toto zmateni kompletni, reSersSe
o sladkych proteinech cituji tento defoliant mezi sladkymi
ptirodnimi latkami'”.

Mabinliny

Ctyfi homologni sladké proteiny byly identifikovany
v semenech jihocinské kapary Capparis masaikai, kterd
patii v misté svého vyskytu mezi tradi¢ni sladidla. Nejvice
zastoupeny mabinlin II je tvofen dvémi podjednotkami
0 33 a 72 aminokyselinach propojenymi dvojici disulfido-
vych mustki, dalsi dva disulfidové mistky stabilizuji delsi
fetézec B. Je vyjimecné termostabilni, beze zmény vydrzi
148 hodinovy var. Relativné termostabilni jsou i mabinlin
IIT a IV, naproti tomu mabinlin I ztraci chut’ jiz po hodino-
vém zahtati na 80 °C (cit."®").

Kurkulin

Kurkulin z plodt malajské rostliny Curculigo latifolia
(Liliaceae, liliovité) je slozen ze dvou identickych poly-
peptidii o 114 aminokyselinach, propojenych dvéma disul-
fidovymi muastky®. Je 500krat sladsi ne sacharosa a ob-
dobné jako mirakulin (viz nize) pfevraci kyselou chut’ na
sladkou. Strukturni variantou je nedavno popsany neoku-
lin*"*2. Jeho jeden peptidovy Fetézec je podjednotkou kur-
kulinu, druhy sni vykazuje vysoky stupen homologie
(77 % aminokyselin identickych), je o jednu aminokyseli-
nu kratsi a je glykosylovany. Kurkulin je homologem lek-
tinu vazajiciho D-mannosu, ktery se nachazi v fadé rostlin-
nych taxont, sam ale lektinovou aktivitu nema®.
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Sladkou chut’ vykazuji v nativnim stavu nékteré lyso-
zymy. Tyto hydrolytické enzymy (EC 3.2.1.17) hraji dule-
zitou roli pfi nespecifické obran¢ proti bakteriim. Pres
vyznamny stupeii homologie urcitych domén jsou mezi
lysozymy z jednotlivych Zivo¢iSnych druhti zna¢né rozdily
v aminokyselinovém sloZzeni a velikosti molekuly. Lyso-
zym ze slepicich vajecnych bilkil je sladky pfi koncentra-
cich nad 7 pmol I", obdobn& jsou vnimény i lysozymy
husi, krocani a Zelvi, zatimco lidsky lysozym je bez chuti.
Redukce disulfidovych mustkli nebo tepelna denaturace
rudi jak enzymovou aktivitu, tak i chut’ slepi¢iho lysozy-
mu. Naproti tomu modifikace karboxylovych skupin ami-
nomethansulfonovou kyselinou zplsobi ztratu enzymové
aktivity, ale chut’ zistane zachovana®’.

Mirakulin

Mirakulin z bobuli zapadoafrického kete Synsepalum
dulcificum (synonymum Richardella dulcifica, ¢eled Sa-
potaceae, zapotovité) je glykoprotein o 119 aminokyseli-
nach. Ackoli je bez chuti, méni vniméani kyselé chuti ve
sladkou. Jeho ucinky jsou pomérné trvanlivé, zména vnima-
ni chuti vyvolana mirakulinem miize trvat desitky minut''.

Struktura proteint sladké chuti

AZ na téméf identickou sekvenci obou thaumatind
a vysoky stupeni homologie uvnité skupiny mabinlin ne-
byla nalezena zadna jasna strukturni souvislost mezi jed-
notlivymi sladkymi proteiny. V jejich primarnich struktu-
rach neexistuji zadné spole¢né sekvence, sladké proteiny
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se lisi jak velikosti, tak poCty disulfidovych mustkt a dal-
S$imi strukturnimi prvky. Imunochemick4 data i pocitacové
modely sveéd¢i o vzajemné podobnosti na urovni terciar-
nich struktur. Byly popsany monoklonélni protilatky proti
monellinu, které zkiizené reagovaly s thaumatinem®,
ajind protilatka, kterd vedle kurkulinu reagovala
i s mirakulinem®. Je ziejmé, Ze o chuti proteini rozhoduje
rozlozeni kladn€¢ nabitych aminokyselin — L-lysinu, L-
glutaminu a L-asparaginu. Pokud byly tyto aminokyseliny
chemicky modifikovany (methylaci lysint), ztratily thau-
matin i monellin chut?. U brazzeinu se podatilo vytvofit
vyrazn¢ slad$i analogy zdménou zéporné nabité kyseliny
L-asparagové za neutralni nebo kladné nabité aminokyseli-
ny vurcitych mistech molekuly (mutace Asp29Ala,
Asp29Asn, Asp29Lys, Glu41Lys), obdobna modifikace na
jiném mist¢ (mutace Glu36Ala, Glu36GIln, Glu36Lys)
naopak vedla k mutantéim zcela bez chuti®®. Ze $esti mole-
kul L-lysinu a Sesti L-argininu piitomnych ve slepi¢im
lysozymu se pro chut jevi dilezité Lys13, Lys96, Argl4,
Arg21 a Arg73, jejichZ zdména za L-alanin nebo chemickd
modifikace vedly ke ztraté sladkosti®.

3. Derivaty aminokyselin

Monatin, derivat kyseliny glutamové 1200-1400krat
slad$i nez sacharosa, byl izolovan z kofentli kete Schlero-
chiton ilicifolius (Celed Acanthaceae, paznechtikovité)
vyskytujiciho se v hornatych oblastech jihoafrické provin-
cie Transvaal®®. Jeho struktura byla stanovena jako
(25,45)-4-hydroxy-4-(indol-3-yl)methylglutamova kyseli-
na. VSechny Ctyfi mozné stereoisomery monatinu byly
nedavno pripraveny synteticky®'. Intenzivng sladké byly ti
z nich (2R,4S; 2R ,4R; 25,4S), zatimco (25,4R)-monatin byl

OWL_OH o
H 111,
T,
(2R ,4S5)-monatin /\ OH NH,
N
H

(2R,4R)-monatin

Oy-OH ©
28.,45)-monatin
(2549 WO
/' \}\ OH NH,
N
H

(2S,4R)-monatin
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bez chuti. Soubézné byl analyzovan preparat monatinu
extrahovany z pfirodniho zdroje a proti ptivodnimu popisu
byl ve smési identifikovan jako majoritni stereoisomer
(2R,4R). Od roku 2002 byla v souvislosti se syntézou mo-
natinu a jeho moznym vyuzitim jako primyslového sladi-
dla podéna fada patentovych prihlasek.

4. Terpeny
Monoterpeny

Perillartin

Latka podobna limonenu, perillartin, pouzivana ve
vonavkarstvi mé sladkou chut' a n€kdy je povazovéan za
stimulator mozkové Cinnosti. Nachazi se v Perilla fru-
tescens (L.) Britton (¢eled” Lamiaceae, hluchavkovité)™.

//—m perillartin
HO-N

Udava se, Ze je 350krat sladsi nez sacharosa, pouziva
se v Japonsku ke slazeni tabdku a chutovym upravam ka-
vy. Jeho pouziti v potravinafstvi limituje hotka pachut
(aftertaste) a nizka rozpustnost ve vode.

Seskviterpeny

Vroce 1985 byl izolovan zlistd a kvétd mexické
rostliny Lippia dulcis Trevir (Verbenaceae, sporySovité)
intenzivné sladky seskviterpen hernandulcin (1000krat
slad$i nez sacharosa). V odridé stejného druhu ziskané
v Panamé identifikovali v roce 1992 jesté jeho dalsi sladky
derivat, (+)-4p-hydroxyhernandulcin®™°. Hernandulcin je
potentni sladidlo, je ale malo rozpustny v polarnich roz-
poustédlech aje termolabilni. Kromé toho vykazuje pod-
chut’ a hotky chutovy dozvuk®®. Jako chutovy princip oplo-
di jihoasijského stromu Sapindus rarak (mydelnik, celed
Sapindaceae, mydelnikovité) byl identifikovan seskviterpe-
novy glykosid mukuroziosid IIb, jenz sladkosti odpovida
sacharose a v plodech raraku je obsazen®’ v koncentraci
vice nez 6 %.

OH

W
K
o

O
H =
hernadulcin

Diterpeny

Steviosid

Stevia rebaudiana (Cele Astraceae, hvézdnicovité) je
z rostlin poskytujicich sladidla s terpenovou strukturou
komerén€ nejvyznamnéjsi. Tato trvalka s nevyraznymi
drobnymi kvéty a mnozstvim podlouhlych vroubkovanych
listkd pochazi z Brazilie a Paraguaye. Nyni se péstuje také
v Izraeli, Japonsku, Koreji, Cin& a n&kterych dalsich zemi-
ch®®. Chutovymi principy stevie jsou glykosidy diterpent
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ent-kaurenového typu: steviosid, rebaudiosidy A az D
a dulkosidy A a C, jejichz obsah v susiné listi mtze dosa-
hovat 4-20 %. Nejvyznamnéj$i z nich, steviosid, je 200 az
300krat sladSi nez sacharosa, bez vedlejSich chutovych
dozvukl. Drcené listky, jednoduse pfipravené extrakty
nebo i rafinovany steviosid se pouZzivaji jako sladidlo,
které je nekalorické, nepfispiva k zubnimu kazu a je vhod-
né napi. pro diabetiky, osoby s vysokym krevnim tlakem
nebo pacienty s fenylketonurii. V roce 2001 se na svéto-
vych trzich (ptevazné Japonsko, Korea, Cina, Brazilie)
uplatnilo 1250 tun stevie (odpovida sladivému ekvivalentu
250 000 tun cukru) v celkové cené 63 mil EUR. K jeji
oblibé prispiva jak Siroké spektrum moznych aplikaci
umoznéné stabilitou steviosidu, tak i renomé piirodni latky
a skutecnost, Ze po sacharinu je stevie nejlevnéj$im sladi-

dlem (Sestkrat levnéj$i nez sacharosa, vyjadfeno
v ekvivalentech sladivosti)*®.
H
© OH OH
HO,,
HO
HO
HO,, o o
steviosid
HO™ ™
OH

V Evropé i v USA brani vyuzivani stevie legislativni
prekazky. Evropskd komise jednala o stevii a steviosidu
vroce 2000 a odmitla je uznat za nové potraviny kvili
nedostatku dat prokazujicich jejich bezpecnost. V USA se
od roku 1995 se stevii v omezeném mnozstvi obchoduje.
Diky urcité mezefe v legislativé muze byt nabizena a pro-
davana jako ,.ptirodni potravni doplngk‘*. Nebyla viak
schvalena FDA, a proto nesmi byt propagovana a prodava-
na jako sladidlo. FDA na dodrzovani tohoto omezeni piis-
n¢ dba a ty, kdo je ptestoupi, diirazné napomina, pfipadné
tresta pokutami, doSlo uz pry i na zabaveni nakladu ku-
chatské knihy.

V soucasnosti bylo publikovano nékolik studii, které

X X
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mukuroziosid IIb
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naznacuji, ze stevie by se mohla stat podpurnym IéCivem
pfi diabetu II. typu. U laboratornich potkanli steviosid
zlepSoval parametry glykemické kiivky a snizoval rozsah
vrozené nebo streptozotocinem vyvolané rezistenci viici
insulinu. Rebaudiosid A stimuloval sekreci insulinu -
buitkami Langerhansovych ostravki in vitro (cit.**™*).

Glykosidy odvozené od steviolu byly identifikovany
jako sladkeé principy rovnéz v nékolika druzich ostruzinikd
(Rubus sp., Rosaceae, razovité¢) vyuzivanych v ¢inském
lidovém lécitelstvi a k pfipraveé bylinnych €ajovych smé-
si*®. Samotny steviosid byl nalezen téZ v taxonu Stevia
phlebophylla A. Gray", jako v jediném dal$im zastupci ze
108 druhti rodu Stevia.

Gaudichauidiosid A

Z paraguayské 1é¢ivé rostliny Baccharis gaudichaudi-
ana (Seled’ Astraceae, hvézdnicovité) byl*® vroce 1991
izolovan sladky terpenovy glykosid labdanového typu,
gaudichaudiosid A. Je 55krat sladsi nez sacharosa, dosta-
tené rozpustny ve vode€, ma piijemnou chut’. Je ale dopro-
vazen strukturné obdobnymi gaudichaudiosidy B-E, které
jsou hotkosladké. Jiné druhy rodu Baccharis jsou hotké. B.
gaudichaudiana byva v lidovém 1éCitelstvi pouzivana
pfi 1éCeni diabetu.

mo

H
OH

\O: gaudichaudiosid A
© OH

Baiyunosid a flomisosidy

Kofteny 1é¢ivych rostlin Phlomis younghusbandii a P.
medicinalis (Celed Lamiaceae, hluchavkovité) jsou
v tradiénim 1éCitelstvi Tibetu a zapadniho SeCuanu pouzi-
vany jako antipyretika a antitusika, pfibuzny druh P. beto-
nicoides je v podobnych indikacich vyuzivan v Cing.
Vedle jinych latek z nich byly izolovany sladké diterpeny
furanolabdanového typu® baiyunosid a flomisosid I.

)
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<° baiyunosidI R =Glc - Xyl
baiyunosid I R =Glc - Rha
+"SCOOR
o flomisosidI R =Glc - Xyl
= flomisosid I R = Glc - Rha
flomisosid Il R = Glc - Glc
RO

Triterpeny

Glycyrrhizova kyselina

Leékofici lysou (Glycyrrhiza glabra, ¢eled Fabaceae,
bobovité) a ne¢kolik piibuznych druhti (napt. G. echinata,
G. uralensis) lidstvo vyuziva vice nez dva tisice let jednak
jako 1éCivé rostliny, jednak k pfipravé cukrovinek
a k ochucovani pokrmil a napoju. Lékofici je napf. vénova-
na stat’ v Mathioliho herbafi (¢esky 1562). Sladkost 1ékofi-
ce je zpusobena antiviralné a antifungalné pusobici kyseli-
nou glycyrrhizovou, diglukuronosidem, jehoz triterpenovy
aglykon oleananového typu se nazyva kyselina glycylrrhe-
tinovd (popt. 18-B glycyrrhetinovd kyselina, enoxolon,
glycyrrhetin), ktera se m.j. uziva jako protizanétlivé 1écivo.
Jeji obsah v kofenech 1ékofice milize dosahovat az 14 %
susiny.

Kyselina glycyrrhizova je 100-200krat slad$i nez
sacharosa ale ma znatelnou 1ékoficovou prichut. Jako sla-
didlo se vyuziva amonna stl kyseliny glycyrrhizové; ob-
chod s touto komoditou dosahl v asijskych zemich v roce
2003 objemu 1000 tun v cen¢ 50 mil EUR. Kyselina gly-

glycyrrhizova kyselina

glycyrrhetinova
kyselina
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cyrrhizova je U¢innym inhibitorem nékolika isoenzymi
ce dehydrogenasy 11-B hydroxysteroidi. Glycyrrhetova
kyselina byva v laboratornich studiich Casto vyuzivana
jako modelovy inhibitor tohoto enzymu. U vnimavych
osob miize glycyrrhizova kyselina zptisobit zavaznou po-
ruchu v hospodateni s mineraly — tzv. syndrom zdanlivého
nadbytku mineralokortikoidli (Apparent Mineralocorticoid
Excess, AME)™. V Evropé ani v USA jeji pouzivani neni
schvaleno.

Abrusosidy

Sotorek obecny (Abrus precatorius, ¢eled Fabaceae,
bobovité) je popinava rostlina piivodem z tropti a subtropti
Asie, roste ale i v Americe a Africe. Na sladkost jeho listl
a kofend upozornuje jeden z anglickych nazvi — Indian
licorice. Z listi sotorku a z pfibuzného druhu 4. fruticulo-
sus byla izolovéana pétice sladkych glykosidii odvozenych
od téhoz aglykonu oleananového typu, abrusogeninu.
Abrusosidy A-D vykazuji 30—100krat vyssi sladivost nez
sacharosa. Jejich sladkost je mirné opozdénd, bez nepfi-
jemnych vedlejsich ton a bez hotkosti. Abrussosid E je
jenom slabé nasladly, ale jeho semisynteticky 6-O-
monomethylester je 150krét sladsi neZ sacharosa’'*.

Kromé abrusosidii je sotorek zdrojem fady dalSich
vyznamnych biologicky aktivnich latek. Nékteré jeho ter-
a kofenti pouzivaji 1écitelé v Zimbabwe jako relativné
ucinny prostfedek proti schistosomiaze. Semena obsahuji
Ctvetici toxickych proteind, abrinit A az D, které se stav-
bou i funkci podobaji ricinu a spolu s nim patfi mezi nej-
prudsi bilkovinné jedy viibec. Skladaji se ze dvou podjed-
notek. Lektinové podjednotka zodpovid4 za navazani abri-
nu na povrch buiiky a za vyvolani jeho internalizace, dru-
hou podjednotkou je specificka ribonukleasa, ktera stépi
ribosomalni RNA. Smrtici davka abrinu pfi parenteralnim
podani je 10-30 ug kg™ (cit.>*). PiestoZe je takto jedovaty,
pestra semena sotorku se Casto pouzivaji k vyrobé dekora-
tivnich pfedmétli — naramkt, nahrdelniki a amulettl. Pou-
ziti sotorku jako zdroje sladkych latek je tedy problematic-
ké.

abrusosid A R = Glcp-

abrusosid B R = GlcA6MeB-2Glcp-
abrusosid C R = GlcB-2Glcp-
abrusosid D R = Glcp-2GIcAP-
abrusosid E R = GIcAB-2Glcp-
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Tabulka IT
Sladké terpeny
Terpeny Typ Vyskyt m.h. Relativni  Pozn.
sladivost
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, 587 250
P. medicinalis (Lamiaceae)
Phlomisosid I diterpen Phlomis betonicoides, P.younghusbandii, 611
P. medicinalis (Lamiaceae)
Abrusosid A triterpenovy glykosid Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 646 30
(Fabaceae)
Abrusosid B triterpenovy glykosid Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 836 100
(Fabaceae)
Abrusosid C triterpenovy glykosid Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 808 50
(Fabaceae)
Abrusosid D triterpenovy glykosid Abrus precatorius, Abrus fruticulosus 806 75
(Fabaceae)
Periandrin I - V triterpenovy glykosid Periandra dulcis (Fabaceae) 806 100-200
Pterokaryosid A triterpenovy glykosid Pterocarya paliurus (Juglandaceae) 636 50
Pterokaryosid B triterpenovy glykosid Pterocarya paliurus (Juglandaceae) 622 100
Mogrosid V triterpenovy glykosid Siraitia grosvenori (Cucurbitaceae) 1286 400
Carnosiflosid V, IV triterpenovy glykosid Hemsleya carnosiflora (Cucurbitaceae) 944
Glycyrrhizin triterpenovy glykosid Glycyrrhiza glabra (Fabaceae) 822 100 E958
Periandriny Pterokaryosidy

Série sladkych glykosidl s aglykonem oleananového
typu byla izolovana z kotent brazilské rostliny Periandra
dulcis (Celed’ Fabaceae, bobovité). Periandriny I az IV jsou
90-100krat sladsi nez sacharosa, periandrin V je 200krat
slad3i>>.

periandrinI  R'=GlcB-2GlcAB- R*=CHO
periandrin II R' = XylB-2GlcAp- R*=CHO
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Listy jihoc¢inského stromu Pterocarya paliurus (Celed
Juglandaceae, ofesakovité) patii v oblasti jeho pfirozeného
vyskytu mezi tradini sladidla. Vroce 1995 znich byly
izolovany dva glykosidy (arabinosid a isorhamnosid) od-
vozené od téhoz 3,4-seco-dammaranového aglykonu, pte-
rokaryosidy A a B. Alternativni nazev je cyklokaryosid A
a B, podle druhé varianty latinského nazvu rostliny Cyclo-
carya paliurus. Jsou 50—100krat slad$i nez sacharosa, oba
se viak vyzna¢uji mirné hotkym chutovym dozvukem®*>’.

ROHO G~ ~
OH
HOOC.__.,|
Pterokaryosid A R = Quip-
Pterokaryosid B R =L-Araa-
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mogrosid V

UOH
Kukurbitanoglykosidy

Momordica grosvenori Swingle (Celed’ Cucurbitace-
ae, tykvovité), synonyma Thladiantha grosvenori, Siraitia
grosvenori je tykvovitd rostlina®, kterd se péstuje
v jiho¢inské provincii Guangxi pro plody nazyvané Lo
Han Kuo. Tyto plody se pouzivaji suSené, pfipadné se
znich pfipravuji vodng-ethanolové extrakty. Sladkymi
slouceninami z Lo Han Kuo jsou kukurbitanové glykosidy
nazyvané mogrosidy. V oplodi je jejich obsah vy$si nez
v duzniné. Nejvyznaméjsi, mogrosid V je 400krat sladsi
nez sacharosa, minoritni siamenosid I dokonce 560krat
(viz.? ) v posledm dobé je mogrosid V studovan pro své

-----

ké triterpeny kukurbitanového typu byly nalezeny take
v dalSich zastupcich celedi tykvovitych, rostlindch druhu
Hemsleya carnosiflora a H. panacis-scandens®>®

5. Flavonoidy, chalkony a derivaty kumarinu
Selligueainy

Pokud maji flavonoidy né&jakou chut, patii vétSinou
mezi latky hotké nebo mirn€ adstringentni (sviravé),
nicméné i v této skupiné se vyskytuji slouceniny sladké
chuti.

Selligueain, ktery byl ve vysokém vytézku (0,7 %)
izolovan z oddenkd Selliguea feii syn. Polypodium feii
(Celed Polypodiaceae, osladicovité), patii mezi trimerické
proanthocyanidiny. Je 35krat slad$i nez sacharosa, bez
vyrazné hoiké nebo trpké podchuti. Tato latka byla identi-
fikovana v dalSich péti druzich rodu Polypodium rostou-
cich v Hondurasu®.

selligueain A
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Referat

OH

selligueain B

(+)-3-0O-Acetyldihydrokvercetin

Ctyfi sladké dihydroflavonoly byly identifikovany
v byling Hymenoxys turneri (Compositae)®. Nejintenziv-
n¢jsi sladkou chut’, odpovidajici osmdesatinasobku slad-
kosti sacharosy, vykazoval (2R,3R)-dihydroquercetin-3-
-acetat [(+)-3-O-acetyldihydrokvercetin]. Jeho vyskyt byl
zaznamenan i v dalSich zastupcich Celedi Astraceae —
paraguayské 16¢ivé rostling Tessaria  dodoneifolia®®
a v druzich Baccharis varlans® a Inula viscosa®®.

OH
OH

HO O

\
\\\\

(0]

oH 0 K,

(2R,3R)-dihydrokvercetin-3-
-acetat

Dihydrochalkon neohesperidinu

Glykosidy flavanonii se podileji na hotkych chutich
fady citrusovych plodi. V kufe bigaradie neboli sevilskych
pomeranct (Citrus aurantium) se nachazi neohesperidin,
podstatu hotkosti grapefruitim (Citrus paradisi) dodava
podobny naringin. V roce 1963 byly piipraveny® jejich
alkalickou hydrolyzou a naslednou katalytickou hydroge-
naci na paladiu sladké dihydrochalkony. Dihydrochalkon
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OH

HC;@/OH

o070

Hob.‘\o OH

HO EO ‘
o OH O

H

OH
oA
dihydrochalkon neohesperidinu

neohesperidinu (neohesperidin DHC) je 1000krat sladsi
nez sacharosa, ale ma znatelnou 1ékoficovou prichut. Je
termostabilni a relativné odolny i vii¢i kyselé hydrolyze az
do pH 2. Je schvalenym sladidlem v EU (E959), v USA je
fazen do kategorie GRAS. PouZziv4 se Casto v kombinaci
s jinymi sladidly”’, zejména v napojich, dzemech, potravi-
nach s podilem ovoce (jogurty apod.), Zvykacich gumach,
1é¢ivych piipravcich aj.

Fylodulcin

Jako derivat kumarinu je prezentovan fylodulcin
(phyllodulcin) z listd Hydrangea macrophylla Seringe var.
thunberghii (Siebold) Makino (Saxifragacee, lomikameno-
vité), ze kterych se v Japonsku vari Caj. Fylodulcin je
400krat sladsi nez sacharosa, jako sladidlo se nepouziva
pro hotkou pachut’ a malou rozpustnost ve vodg.

OH

fylodulcin O HO

6. Steroidy
Steroidni saponiny

Osladi¢ obecny (Polypodium vulgare, Celed’ Polypo-
diaceae, osladicovité) je tradi¢ni stfedoevropska léciva
rostlina zminovana jiz v Mathioliho herbati. Lze pfipome-
nout, Ze rod Polypodium je chranénym taxonem.

Referat

organické chemie a biochemie CSAV v Praze izolovan
steroidni glykosid osladin’'. Jeho struktura byla stanovena
o &ty roky pozdgji’, oviem pozd&ji se ukazalo, Ze
s nékolika nepfesnostmi. Plvodn€ popsand latka byla
v roce 1992 pripravena synteticky, tento preparat vsak pfi
senzorickych testech nevykazoval zddnou chut’. Nova izo-
lace osladinu z pfirodniho materialu umoznila revizi struk-
tury” na konfiguraci 22R,255,26R z piivodné piedpoklada-
né 225,25R,26S.

Qi
T

osladin, revidovana struktura

Z oddenkti severoamerického osladic¢e Polypodium
glycyrrhiza byly izolovany steroidni saponiny obdobné
struktury jako osladin, které byly pojmenovany polypodo-
sidy. Polypodosidy jsou 600krat sladsi nez sacharosa, ne-
toxické a nejsou mutagenni, jejich obsah v oddencich” je
vsak relativné nizky (do 0,3 %).

. N , polypodosid A

Z oddenku osladice s kofeny byl r. 1970 v Ustavu
Tabulka III
Sladké steroidy
Steroidy Typ Vyskyt m.h. Relativni sladivost
Osladin Steroidni saponiny Polypodium vulgare (Polypodiaceae) 887 500
Polypodosid Steroidni saponiny Polypodium glycyrrhiza 885 600
Telosmosid A;s Polyoxypregnanové Telosma procumbens (Asclepiadaceae) 1378 1000

glykosidy
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Tabulka IV

Sladké flavonoidy a dihydrochalkony

Flavonoidy a Typ Vyskyt m.w Relativni sladivost Pozn.
dihydrochalkony

(+) dihydrokver-  flavonoid Tessaria dodonelifolia, Hymenoxios 346 80

cetin -3- acetat turneri, Inula viscosa (Astraceae)

Selligueain A flavonoid Polypodium feii (Polypodiaceae) 816 35

Neohesperidin dihydrochalkon polosynteticky, z Citrus aurantium 582 1000 E959
DHC (Rutaceae)

HO
HO

“,

HO

polypodosid B

HO
HO

“,

HO

polypodosid C

Polyoxypregnany

Ve vietnamské 1&Civé rostling Telosma procumbens
(Celed Asclepiadaceae, tolitovité), ktera je v tradi¢nim
1écitelstvi pouzivana jako expektorans, antitusikum a na-
hrazka 1ékotice, bylo identifikovano 18 glykosidl odvoze-
nych od stejného polyoxypregnanového aglykonu
(telosmosidy Ai-Ajg). Jedenact z nich je sladkych, jeden
hotky (telosmosid A,) a Sest je bez chuti. Nejvice zastou-
peny telosmosid A;s je 1000krat sladsi nez sacharosa. Jeho
sumarni vzorec je CggH 13055, kromé aglykonu obsahu-

RZ0

AcO

OH
telosmosidy Aj-Ajg

T
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je ve své molekule cymarosu, oleandrosu, digitoxosu,
6-deoxy-3-O-methylallosu a D-glukosu. Z lodyh telosmy
byl izolovan ve vytézku pies 1 %. Sladivost minoritnich
telosmosidli Ag-Aj4 a Aj-Ag nebyla presné stanovena’®.

7. Zavér

Prehled prirodnich necukernych latek sladké chuti
ukazuje zajimavost této skupiny obnovitelnych materiald,
prispiva k poznani biodiversity sekundarnich metabolitii a
mize prispét k inspiraci, napt. potravinarskych a farma-
ceutickych chemiki pfi hledani novych moznosti vyuziti
takovych latek v praxi.

Autori timto dékuji MSMT za podporu v rdmci vy-
zkumného zaméru ¢. MSM6046137305. Ddle si dovoluji
podekovat doc. RNDr. Lubomiru Opletalovi, CSc. za po-
moc pri spraviém pouziti botanickych ndzvii a terminii.
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