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1. Uvod

Clanek je dalsim z fady recentnich piehledi, ve kte-
rych tento &asopis popisuje rozmanitost prirodnich latek'™”
a ktery muze slouzit i jako vhodna ucebni pomticka. Chu-
tové vjemy jsou dlouhou dobu piedmétem védeckého
vyzkumu?®.

Kovova chut® neni jednim z péti zasadnich chuto-
vych principti (sladky, slany, kysely, hoiky a umami)',
nékterymi autory je vSak tato vlastnost jako chut’ uvadéna.
Samotné ionty kovi se vSak ucastni napf. vniméani vini
a pachi''. Organolepticky vijem kovové chuti miize zne-
hodnotit napfiklad maso ¢i zeleninu v konzervé, pokud byl
jeji kovovy obal Spatné chranén izola¢ni vrstvou uvnitf.

Jako fenomén podobny kovové chuti je zkouména
i chut ,elektricka“, ktera s pritomnosti kovovych iontd
v elektrolytech ustni dutiny miize souviset'’; zajimavou
~chut“, ¢ spiSe galvanicky pocit ma cClovek
s amalgdmovymi plombami, kdyz kousne do predmétu
z neuslechtilého kovu.

926

2. Piirodni latky chuti kovové

Chut’ kovu znaji zvitata od doby bronzové a Zelezné,
proto nevezmou navnadu masa z pasti, pokud byla navna-
da krajena kovovym nozem'. Pijde ziejmé o kontaminaci
masa oxidy a solemi kovll z povrchu kovovych nastroji.
Kovovou chut’ Zeleza a médi citi clovek v pitné vodeé jeste
pfi koncentracich cca 0,05 mg I pro ionty Zeleza
a 0,61 mg I'' pro ionty médi'*. Nepifjemnou kovovou chut
miiZe mit i titan pouzity pro dentalni nahrady". Kovovou
chut'® nalezneme nejvyrazngji u soli rtuti a stfibra a dale
zeleza, médi a cinu, at’ jiz organickych (laktat, glukonat)
nebo anorganickych kyselin. Merckiiv Index'” uvadi Sest
latek s kovovou chuti. Typicky anorganickou slouc¢eninou
s kamencové kovovou chuti je ,bily rtutnaty precipitat”
HgCINH, a ostfe kovové chutnajici ZnBr,. Kovova chut
byla zaznamenana téZ u uhli¢itanu lanthanitého'®.

Rika se, e &erstva krev ma kovovou chut. O povaze
této chuti vSak nejsou dalsi informace v odborné literatuie,
miiZe to byt tim, Ze slany je udajné sam hem'®. V literatute
se vyskytuje dokonce termin ,,blood-like, metallic bitter
taste“?”. Bylo zjisténo, Ze okt-1-en-3-on je zodpovédny za
kovovou chut mlé&nych produkti®. Podobné latky
z houby Tricholoma matsutake Sing., jmenovité 1-okten-3-on
a l-okten-3-ol, jsou davany do souvislosti s kovovou
chuti?. Nékdy je tento vjem popisovan jako kovové ving
a mg}zi nejaktivnéjsi latky je zafazovan téZ non-1-en-3-on
(cit.”).
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U alkaloidd z lupiny (Lupinus albus) (spartein, lupi-
nin, epilupinin, angustifolin, lupanin, 13-hydroxylupanin)
je znama hotka chut’; pfi sledovani 7 senzorickych vlast-
nosti semen nékolika odrid lupiny se vSak ukazalo, Ze tyto
latky mohou mit i chut’ kovovou, mozna podpofenou jiny-
mi latkami v semenech (tfislovinami): pozitivni korelace
se ukazala mezi chutémi hoikou, kovovou a dfevnatou
a obsahem alkaloidl. Jednotlivé alkaloidy ani tfisloviny
viak nebyly ve spojeni s zadnym ze smyslovych znaka®.
Poznéni téchto souvislosti mé velky vyznam pfi §lechténi,
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protoze se stava ve formé mnohych odrid vyznamnym
objektem potravinarského a picninarského vyuziti.

Sladce kovovou chut’ mé vinan antimonito-draselny,
pouzivany jako mortidlo v barvifstvi a ¢astecné i jako anti-
helmintikum. Kovovou chut’ se sladkym nadechem pak
maji hexamethylentetramin, urotropin a nékteré kvarterni
amoniové soli>.

o} O
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0o 0 Nf N
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vinan antimonito-draselny
urotropin

Hoiko-kovovou chut’ ma diuretikum chlormerodin,
Cisté kovovou pak zlatnosodna stl kyseliny thiojablecné,
pouzivana jako antireumatikum Myochrysin.
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chlormerodin Myochrysin

Baktericidni (i MRSA) lipoglykopeptid telavancin
(Vibativ) ma udajné kovovou chut’, nebo jeji vnimani vy-
volava®.

Um¢la sladidla jako sacharin, aspartam (Nutrasweet),
acesulfam-K a cyklamat u nékterych lidi vyvolavaji pocit
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kovové pachuti’’. Kovovou chut’ ma mit L-cystein®. N&-
které 2,5-di-keto-piperaziny (cyklické dipeptidy; jako
napft. cyklo(L-Val-L-Pro)) z piva, hovéziho masa, ¢i vzni-
kajici pti prazeni kakaovych bobl, maji hofce-kovovou
chut®’. V dichloromethanovém extraktu prazenych kakao-
vych bobii bylo nalezeno 25 takovych diketopiperazint™.
V souvislosti s jejich studiem je nutno zminit i veli¢inu,
tzv. nadprahovou hodnotu rozeznani DoT (Dose over
Threshold), ktera se stanovi jako pomér koncentrace pou-
zité a prahové (kdy je jesté efekt rozeznavan). Pouziva se
i termin chutova zfed'ovaci analyza TDA (Taste Dilution
Analysis), kterd pfid4 napfiklad k HPLC dalsi rozmér sta-
noveni, napfiklad UV/VIS — chut. Vysledky jsou vyznam-
n¢ korelovatelné, pokud chutové vjemy u jednotlivych
frakci z HPLC odpovidaji identifikovanym latkam®®.
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3. Nezadouci projevy kovové chuti
O biologické podstaté této chuti neni zatim mnoho

znamo, byt je zminovana jistd role kanald TRPAI
(Transient Receptor Potential Ankyrin 1)*' a TRPVI

televancin
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(Transient Receptor Potential Vanilloid 1)*”. Jsou hledany
moznosti predikce této chuti, pii kterych mohou byt vyuzi-
ty objektivni fyzikalni metody. Jednou z takovych metod
mize byt NMR spektrometrie vyuzitelnd jako
»~magneticky jazyk™ pro chutovy popis konzervovanych
rajcat, zahrnujici kromé zjiSténi rtznych senzorickych
vlastnosti také identifikaci kovové chuti’?. Je viak zZnamo,
ze Cloveék muze pocitovat slanou a nékdy i slano-kovovou
chut’ pti nekterych chorobach (keratosis obturans, ,,metal
fume fever“ (MFF), kvasinkovych onemocnénich vyvola-
nych predevsim kvasinkami rodu Candida, pfi¢inou mize
byt i diagnostikovatelna zavada ¢i zména chuti, tzv. dysge-
usie aj.*)* a pii stavech silné dehydratace. Byla také
popsana zajimava kakogeusie**, ktera nastala po poziti
semen borovice (Pinus sp.)34. Ackoliv stav po nékolika
dnech odeznél, neni dosud zfejmé, jak velkou ¢ast popula-
ce (zejména asijské) mize tento proces postihnout.

Kovova chut’ v ustech mize byt spojena s otravou
nekterymi anorganickymi jedy a je popisovana i u pocatec-
nich stavu téhotenstvi ¢i jistych cyklickych hormonalnich
stavl (fluktuace estrogentl) anebo u onemocnéni ledvin a
hypervitaminose D. Snadno si ji v nékterych piipadech
vysvétlime, jak jiz bylo feceno, pritomnosti zejména ne-
uSlechtilych kovli v Gstni dutin€. Byva popisovéna i po
léGeni nékterymi 1éky, jako napf. botulotoxinem A, lido-
kainem®®, cimetidinem®’, tetracyklinem3 8 fluorouraci-
lem™®, metronidazolem™® &i methylprednisolonem*' a fadou
dal$ich 1éc¢iv. Tato chut’ se vSak vyviji i pfi nékterych ob-
tiznd diagnostikovanych stavech*” anebo chirurgickych
zékrocich (po implantaci stentu do koronérni arterie)*.

Nezadouci kovova chut mize vznikat i v prib&hu
konzervace a zpracovani potravinafskych surovin, napf.
mrazenim masa lososa, kde je navozena volnymi polyne-
nasycenymi mastnymi kyselinami*’,

4. Omezeni kovové chuti

Ze vsech ,,chuti“ se zda byt kovova tou nejméné za-
douct, jak je patrné napt. z vyzkumu novych umélych sla-
didel; pravé u této skupiny Siroce pouzivanych latek mize
tvorit dodateny nepiiznivy pocit. Je tedy zadouci jeji od-
stranéni. Touto chuti disponuji nekteré kationty, bohuzel
velmi bézné vyuzivané v potravinaistvi, v produktech den-
talni hygieny, pfi vyrobé krmiv, ale také v produkeci 1é¢i-
vych ptipravki. Jsou proto hledany ptisady, které by tuto
chut’ vyznamné maskovaly.

V ptipad¢ produkti dentalni hygieny to mohou byt
smési aminokyselin a proteind, které ziroven zmiriuji
sviravou chut’ piipravka®. V tomto typu piipravki byvaji
velmi Casto pfitomny ionizovatelné zine¢naté soli, které
jsou nositeli kovové chuti. Pfiznivé se uplatnilo pouziti
laurylalkoholu a nékterych silic (matové) nebo jejich slo-
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7ek (karvonu, anetholu)*, polyolu a anetholu®’, polyami-
nového komplexu®. Kovovou chut nejen zine¢natych
iontd, ale i jinych iontd dajné ucinn€ odstrafiuje prisa-
da L-mentholu a N-methyl-p-menthan-karboxamidu®’.
Dalsim vyznamnym prvkem, jehoZz soli navozuji kovovou
chut, je Zelezo. Kovovou a sviravou chut’ iontl Zeleza
v napojich ¢i potravinach tlumi pfisada polyfenoll
z Gajovnikovych lista™, u farmaceutickych piipravki xyli-
tol a extrakt z kofenti rehmanie (Rehmannia glutinosa)’'.
Kationty zeleza (ale také médi, zinku, manganu, kobaltu,
niklu a hliniku) Ize vazat na laktoferriny a snizit kovovou
prichut’ ptipravkii na minimum®?.

Omezeni kovové chuti u vzorkll potravy (vina) obsa-
hujicich kovy maze byt m.j. pisobenim fytové kyseliny
(phytic acid, latky piekvapivé se vyskytujici v nékterych
vyznamnych rostlindch jako zasobarna zbytkd kyseliny
fosfore¢né)™, soli hydroxyflavanont™, 1-karagenanu>

a dalsich sloucenin®®"’.

o HO_ oH o~
HO-R=00"y
P HO o
OH O
hydroxyflavanon X

fytova kyselina

priklad soli flavanonu

Zajimava bude jist¢ 1 souvislost kovové chuti
s kovovou vini*®, kterd byva vysvétlovana tak, e napf.
siran Zeleznaty v ustech napomaha tvorbé tékavych oxi-
dac¢nich produkti lipidd, které jsou retronasalné vnimany
s kovovou vani**®’; miZe to souviset s vySe popsanymi
latkami jako non-1-en-3-on. Prah citlivosti je velmi nizky®'
a dosahuje koncentraci kolem 10 pM. Ze to nebude viech-
no jednoduché, ukazuje napft. i fakt, ze silnd pole 3 T
a vice), pouzita pti zobrazovani pomoci magnetické rezo-
nance (MRI), mohou vyvolat pocit kovové chuti®?,

*Dysgeusie je zavada ¢i porucha chuti, ageusie znamena totalni nedostatek chut'ovych vjemu a hypogeusie je snizeni citli-
vosti chutovych vjemu ; vS§echny mohou byt diagnostikovatelnymi chorobami. **Kakogeusie, resp. metalogeusie, je pato-
logické vnimani kovové chuti po piijeti nékterych latek nebo potravin.
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5. Zavér

Ptehled pfirodnich latek kovové chuti ukazuje zajima-
vost této skupiny obnovitelnych materialt, prispiva
k poznani biodiversity sekundérnich metabolitl a mulze
prispét k inspiraci napf. potravinaiskych a farmaceutic-
kych chemikl pfi hledani novych moZznosti vyuziti tako-
vych latek v praxi. Hledani novych spojitosti mezi vnima-
nim chuti pouzitelnych nejen v huménni, ale i zeméd¢lské
praxi (zivocisné vyrobg, kde se kovova chut’ mize uplatnit
jako negativni faktor), je vSak jen jednou strankou problé-
mu, druhou je hledani postupt (a latek) — modifikatort
vniméani®, které mohou tento vjem zesilovat nebo tlumit.

Autori timto dékuji MSMT za podporu v rdmci vy-
zkumného zaméru ¢ MSM6046137305 a grantu NAZV
Ql1114166.
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