
Chem. Listy 106, 926930 (2012)                                                                                                                                              Referát 

926 

ZDENĚK WIMMER
a,b, LUBOMÍR OPLETAL

c,  
JANA ČOPÍKOVÁ

d, JITKA MORAVCOVÁ
a, 

KHALED SALEH OMAR ABDULMANEA
a, 

OLDŘICH LAPČÍK
a a PAVEL DRAŠAR

a 
 

a Ústav chemie přírodních látek, VŠCHT Praha, Technická 
5, 166 28  Praha 6, b Ústav experimentální botaniky AV 
ČR, Izotopová laboratoř, Vídeňská 1083, 142 20 Praha 4, 
c Katedra farmaceutické botaniky a ekologie, Farmaceutic-
ká fakulta v Hradci Králové, Univerzita Karlova v Praze, 
Heyrovského 1203, 500 05  Hradec Králové, d Ústav che-
mie a technologie sacharidů, VŠCHT Praha, Technická 5, 
166 28  Praha 6 
 
 

Klíčová slova: přírodní látka, chuť kovová, potravní 
doplněk, obnovitelné zdroje 

 
 
Obsah 
 
1. Úvod 
2. Přírodní látky chuti kovové 
3. Nežádoucí projevy kovové chuti 
4. Omezení vnímání kovové chuti 
5. Závěr 
 
 
1. Úvod 

 
Článek je dalším z řady recentních přehledů, ve kte-

rých tento časopis popisuje rozmanitost přírodních látek1–7 
a který může sloužit i jako vhodná učební pomůcka. Chu-
ťové vjemy jsou dlouhou dobu předmětem vědeckého 
výzkumu8. 

Kovová chuť9 není jedním z pěti zásadních chuťo-
vých principů (sladký, slaný, kyselý, hořký a umami)10, 
některými autory je však tato vlastnost jako chuť uváděna. 
Samotné ionty kovů se však účastní např. vnímání vůní 
a pachů11. Organoleptický vjem kovové chuti může zne-
hodnotit například maso či zeleninu v konzervě, pokud byl 
její kovový obal špatně chráněn izolační vrstvou uvnitř. 

Jako fenomén podobný kovové chuti je zkoumána 
i chuť „elektrická“, která s přítomností kovových iontů 
v elektrolytech ústní dutiny může souviset12; zajímavou 
„chuť“, či spíše galvanický pocit má člověk 
s amalgámovými plombami, když kousne do předmětu 
z neušlechtilého kovu.  

 

2. Přírodní látky chuti kovové 
 
Chuť kovu znají zvířata od doby bronzové a železné, 

proto nevezmou návnadu masa z pasti, pokud byla návna-
da krájena kovovým nožem13. Půjde zřejmě o kontaminaci 
masa oxidy a solemi kovů z povrchu kovových nástrojů. 
Kovovou chuť železa a mědi cítí člověk v pitné vodě ještě 
při koncentracích cca 0,05 mg l–1 pro ionty železa 
a 0,61 mg l–1 pro ionty mědi14. Nepříjemnou kovovou chuť 
může mít i titan použitý pro dentální náhrady15. Kovovou 
chuť16 nalezneme nejvýrazněji u solí rtuti a stříbra a dále 
železa, mědi a cínu, ať již organických (laktát, glukonát) 
nebo anorganických kyselin. Merckův Index17 uvádí šest 
látek s kovovou chutí. Typicky anorganickou sloučeninou 
s kamencově kovovou chutí je „bílý rtuťnatý precipitát“ 
HgClNH2 a ostře kovově chutnající ZnBr2. Kovová chuť 
byla zaznamenána též u uhličitanu lanthanitého18. 

Říká se, že čerstvá krev má kovovou chuť. O povaze 
této chuti však nejsou další informace v odborné literatuře, 
může to být tím, že slaný je údajně sám hem19. V literatuře 
se vyskytuje dokonce termín „blood-like, metallic bitter 
taste“20. Bylo zjištěno, že okt-1-en-3-on je zodpovědný za 
kovovou chuť mléčných produktů21. Podobné látky 
z houby Tricholoma matsutake Sing., jmenovitě 1-okten-3-on 
a 1-okten-3-ol, jsou dávány do souvislosti s kovovou 
chutí22. Někdy je tento vjem popisován jako kovová vůně 
a mezi nejaktivnější látky je zařazován též non-1-en-3-on 
(cit.23). 

     
U alkaloidů z lupiny (Lupinus albus) (spartein, lupi-

nin, epilupinin, angustifolin, lupanin, 13-hydroxylupanin) 
je známa hořká chuť; při sledování 7 senzorických vlast-
ností semen několika odrůd lupiny se však ukázalo, že tyto 
látky mohou mít i chuť kovovou, možná podpořenou jiný-
mi látkami v semenech (tříslovinami): pozitivní korelace 
se ukázala mezi chutěmi hořkou, kovovou a dřevnatou 
a obsahem alkaloidů. Jednotlivé alkaloidy ani třísloviny 
však nebyly ve spojení s žádným ze smyslových znaků24. 
Poznání těchto souvislostí má velký význam při šlechtění, 

KOVOVÁ CHUŤ PŘÍRODNÍCH LÁTEK A JEJICH DERIVÁTŮ 
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protože se stává ve formě mnohých odrůd významným 
objektem potravinářského a pícninářského využití. 

Sladce kovovou chuť má vinan antimonito-draselný, 
používaný jako mořidlo v barvířství a částečně i jako anti-
helmintikum. Kovovou chuť se sladkým nádechem pak 
mají  hexamethylentetramin, urotropin a některé kvarterní 
amoniové soli25. 

Hořko-kovovou chuť má diuretikum chlormerodin, 
čistě kovovou pak zlatnosodná sůl kyseliny thiojablečné, 
používaná jako antireumatikum Myochrysin. 

      
 Baktericidní (i MRSA) lipoglykopeptid telavancin 

(Vibativ) má údajně kovovou chuť, nebo její vnímání vy-
volává26. 

 Umělá sladidla jako sacharin, aspartam (Nutrasweet), 
acesulfam-K a cyklamát u některých lidí vyvolávají pocit 

kovové pachuti27. Kovovou chuť má mít L-cystein28. Ně-
které 2,5-di-keto-piperaziny (cyklické dipeptidy; jako 
např. cyklo(L-Val-L-Pro)) z piva,  hovězího masa, či vzni-
kající při pražení kakaových bobů, mají hořce-kovovou 
chuť29. V dichloromethanovém extraktu pražených kakao-
vých bobů bylo nalezeno 25 takových  diketopiperazinů20. 
V souvislosti s jejich studiem je nutno zmínit i veličinu, 
tzv. nadprahovou hodnotu rozeznání DoT (Dose over 
Threshold), která se stanoví jako poměr koncentrace pou-
žité a prahové (kdy je ještě efekt rozeznáván). Používá se 
i termín chuťová zřeďovací analýza TDA (Taste Dilution 
Analysis), která přidá například k HPLC další rozměr sta-
novení, například UV/VIS – chuť. Výsledky jsou význam-
ně korelovatelné, pokud chuťové vjemy u jednotlivých 
frakcí z HPLC odpovídají identifikovaným látkám30. 

3. Nežádoucí projevy kovové chuti  
 

O biologické podstatě této chuti není zatím mnoho 
známo, byť je zmiňována jistá role kanálů TRPA1 
(Transient Receptor Potential Ankyrin 1)31 a TRPV1 
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(Transient Receptor Potential Vanilloid 1)27. Jsou hledány 
možnosti predikce této chuti, při kterých mohou být využi-
ty objektivní fyzikální metody. Jednou z takových metod 
může být NMR spektrometrie využitelná jako 
„magnetický jazyk“ pro chuťový popis konzervovaných 
rajčat, zahrnující kromě zjištění různých senzorických 
vlastností také identifikaci kovové chuti32. Je však známo, 
že člověk může pociťovat slanou a někdy i slano-kovovou 
chuť při některých chorobách (keratosis obturans, „metal 
fume fever“ (MFF), kvasinkových onemocněních vyvola-
ných především kvasinkami rodu Candida, příčinou může 
být i diagnostikovatelná závada či změna chuti, tzv. dysge-
usie aj.*)33 a při stavech silné dehydratace. Byla také 
popsána zajímavá kakogeusie **, která nastala po požití 
semen borovice (Pinus sp.)34. Ačkoliv stav po několika 
dnech odezněl, není dosud zřejmé, jak velkou část popula-
ce (zejména asijské) může tento proces postihnout.  

Kovová chuť v ústech může být spojena s otravou 
některými anorganickými jedy a je popisována i u počáteč-
ních stavů těhotenství či jistých cyklických hormonálních 
stavů (fluktuace estrogenů) anebo u onemocnění ledvin a 
hypervitaminose D. Snadno si ji v některých případech 
vysvětlíme, jak již bylo řečeno, přítomností zejména ne-
ušlechtilých kovů v ústní dutině. Bývá popisována i po 
léčení některými léky, jako např. botulotoxinem A35, lido-
kainem36, cimetidinem37, tetracyklinem38, fluorouraci-
lem39, metronidazolem40 či methylprednisolonem41 a řadou 
dalších léčiv. Tato chuť se však vyvíjí i při některých ob-
tížně diagnostikovaných stavech42 anebo chirurgických 
zákrocích (po implantaci stentu do koronární arterie)43. 

Nežádoucí kovová chuť může vznikat i v průběhu 
konzervace a zpracování potravinářských surovin, např. 
mražením masa lososa, kde je navozena volnými polyne-
nasycenými mastnými kyselinami44. 

 
 

4. Omezení kovové chuti 
 
Ze všech „chutí“ se zdá být kovová tou nejméně žá-

doucí, jak je patrné např. z výzkumu nových umělých sla-
didel; právě u této skupiny široce používaných látek může 
tvořit dodatečný nepříznivý pocit. Je tedy žádoucí její od-
stranění. Touto chutí disponují některé kationty, bohužel 
velmi běžně využívané v potravinářství, v produktech den-
tální hygieny, při výrobě krmiv, ale také v produkci léči-
vých přípravků. Jsou proto hledány přísady, které by tuto 
chuť významně maskovaly. 

V případě produktů dentální hygieny to mohou být 
směsi aminokyselin a proteinů, které zároveň zmírňují 
svíravou chuť přípravků45. V tomto typu přípravků bývají 
velmi často přítomny ionizovatelné zinečnaté soli, které 
jsou nositeli kovové chuti. Příznivě se uplatnilo použití 
laurylalkoholu a některých silic (mátové) nebo jejich slo-

žek (karvonu, anetholu)46, polyolu a anetholu47, polyami-
nového komplexu48. Kovovou chuť nejen zinečnatých 
iontů, ale i jiných iontů  údajně účinně odstraňuje přísa-
da L-mentholu a N-methyl-p-menthan-karboxamidu49. 
Dalším významným prvkem, jehož soli navozují kovovou 
chuť, je železo. Kovovou a svíravou chuť iontů železa 
v nápojích či potravinách tlumí přísada polyfenolů 
z čajovníkových listů50, u farmaceutických přípravků xyli-
tol a extrakt z kořenů rehmanie (Rehmannia glutinosa)51. 
Kationty železa (ale také mědi, zinku, manganu, kobaltu, 
niklu a hliníku) lze vázat na laktoferriny a snížit kovovou 
příchuť přípravků na minimum52. 

Omezení kovové chuti u vzorků potravy (vína) obsa-
hujících kovy může být m.j. působením fytové kyseliny 
(phytic acid, látky překvapivě se vyskytující v některých 
významných rostlinách jako zásobárna zbytků kyseliny 
fosforečné)53, solí hydroxyflavanonů54, ι-karagenanu55 
a dalších sloučenin56,57. 

 
Zajímavá bude jistě i souvislost kovové chuti 

s kovovou vůní58, která bývá vysvětlována tak, že např. 
síran železnatý v ústech napomáhá tvorbě těkavých oxi-
dačních produktů lipidů, které jsou retronasálně vnímány 
s kovovou vůní59,60; může to souviset s výše popsanými 
látkami jako non-1-en-3-on. Práh citlivosti je velmi nízký61 
a dosahuje koncentrací kolem 10 M. Že to nebude všech-
no jednoduché, ukazuje např. i fakt, že silná pole (3 T 
a více), použitá při zobrazování pomocí magnetické rezo-
nance (MRI), mohou vyvolat pocit kovové chuti62. 

*Dysgeusie je závada či porucha chuti, ageusie znamená totální nedostatek chuťových vjemů a hypogeusie je snížení citli-
vosti chuťových vjemů ; všechny mohou být diagnostikovatelnými chorobami.   **Kakogeusie, resp. metalogeusie, je pato-
logické vnímání kovové chuti po přijetí některých látek nebo potravin.  
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5. Závěr 
 
Přehled přírodních látek kovové chuti ukazuje zajíma-

vost této skupiny obnovitelných materiálů, přispívá 
k poznání biodiversity sekundárních metabolitů a může 
přispět k inspiraci např. potravinářských a farmaceutic-
kých chemiků při hledání nových možností využití tako-
vých látek v praxi. Hledání nových spojitostí mezi vnímá-
ním chutí použitelných nejen v humánní, ale i zemědělské 
praxi (živočišné výrobě, kde se kovová chuť může uplatnit 
jako negativní faktor), je však jen jednou stránkou problé-
mu, druhou je hledání postupů (a látek) – modifikátorů 
vnímání63, které mohou tento vjem zesilovat nebo tlumit.  

 
Autoři tímto děkují MŠMT za podporu v rámci vý-

zkumného záměru č. MSM6046137305 a grantu NAZV 
QI111A166. 
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A review of natural compounds and their derivatives 

with metallic taste shows the importance of this group of 
renewable materials. The review contributes to the 
knowledge of biodiversity of secondary metabolites that 
can be utilized, among others, in food and pharmaceutical 
industry.  


