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1. Úvod 

 
Článek je dal�ím z řady přehledů, ve kterých popisu-

jeme rozmanitost přírodních látek1−8  a který mů�e slou�it 
i jako vhodná učební pomůcka*. 

Hořká chuť je jedním z pěti chuťových principů 
(sladký, slaný, kyselý, hořký a umami)9. Organoleptický 
vjem na různé chuti mů�e být přidáním hořké komponenty 
značně modifikován, co� od nepaměti vědí např. lihovarní-
ci10. Ve farmakognozii se uvádí termín hořčina (hořký 
princip). Mezi hořčiny se řadí takové sloučeniny obsa�ené 
v rostlinách, které jsou hořké chuti a mají současně farma-
kologický účinek: stimulací nejspí�e přes nervus vagus 
navozují m. j. vylučování trávicích enzymů a dal�ích, fyzi-

ologicky významných látek. Drogy vyu�ívající se pro svůj 
obsah hořčin se nazývají �amara� a v přiměřených dáv-
kách zlep�ují chuť k jídlu, podporují sekreci �aludečních 
�ťáv a jejich kyselost. Dále jsou hořčiny obsa�eny m. j. 
i ve skupině drog zvané cholagoga, která podporují vy-
prazdňování �lučníku (cholekinetika) a nebo podporují 
tvorbu �luči (choleretika). Velké mno�ství hořčin se spo-
třebuje v potravinářském průmyslu na výrobu likérů, ape-
ritivů a jiných hořkých nápojů. Dnes jsou zejména vyhle-
dávány hořké látky netoxické a nemající svíravou 
(adstringentní) chuť. Pokud hodnotíme hořké drogy 
z hlediska potravinářského, jeví se jako cenněj�í takové, 
které mají hořký princip podlo�en několika různými hořči-
nami, jejich� účinek je synergicky vyvá�en do čistě hořké 
chuti. Rozsáhlou diskusi vlivu směsi hořčin a hořké chuti 

* Autoři upozorňují na nedoře�ený aspekt českého názvosloví, který je zvlá�tě vidět na příkladu přírodních látek, pojmenovaných podle 
cizích botanických názvů. České chemické názvosloví zatím systematicky nevyře�ilo, kdy např. �c� se mění na �k� a kdy nikoli. V článku 
jsou pou�ity známé termíny v poče�těné verzi, méně u�ívané ve verzi mezinárodní.  

Obr. 1. Reprodukce části strany 59 z citace10; foto archiv autora 
(PD) 



Chem. Listy 101, 895−906 (2007)                                                                                                                                              Referát 

896 

v kombinaci s chutí sladkou dokumentuje �taffl10 mnoha 
recepturami, m. j. i recepturou tuze zajímavou (obr. l). Pře-
hledných článků je zatím poskrovnu11, neb téma je velmi 
obtí�né pro svoji rozmanitost jak chemickou, tak taxonomic-
kou, proto byl u�itečným zdrojem informací pro tento článek 
i Merck Index12 a moderní kompendium o ochucovadlech13. 
Skromná je i legislativa, z hlediska potravinářské legislativy 
mohou být určité sloučeniny s hořkou chutí součástí přídat-
ných látek zvýrazňujících chuť a vůni14,15. 

Vzhledem ke slo�itosti vnímání hořké chuti jsou 
i úvahy o vztahu mezi strukturou a aktivitou zatím skrom-
né a podle současných znalostí autorů patrně takové je�tě 
del�í dobu budou. Některé teorie hodnotí hořký vjem jako 
vlastnost lidí, vyvinutou původně k rozeznání jedovatých 
látek16,17, neboť některé toxické alkaloidy či glykosidy 
(např. kardenolidy, bufadienolidy) jsou látkami hořkými. 
Hořčiny jsou tvořeny heterogenní skupinou sloučenin vy-
skytujících se často ve formě glykosidů; u některých do-
konce není ani chemická struktura známa, proto se jejich 
koncentrace stanovuje pomocí čísla hořkosti, tj. takovou 
nejni��í koncentrací výluhu drogy, která je�tě vyvolává 
hořkou chuť. Tak např. 1 gram látky rozpu�těný ve 20 000 
ml vody poskytne hořký roztok s hořkostí vyčíslenou hod-
notou 20 000. Extrakt kořenu hořce18 má tuto hodnotu 
58 000 000. Číslo hořkosti je základní lékopisnou charak-
teristikou pro hořčinné drogy19. 

 
 

2.  Tradiční potravinářské přísady silně hořké 
chuti 
 
Jakkoliv při třídění látek na hořké a silně hořké podle 

tohoto principu hodnotíme spí�e samu drogu, která je pou-
�ita v potravinářství či k výrobě léčivých přípravků a léčiv, 
podr�íme se ho, neboť je pro tyto oblasti lidské činnosti 
důle�ité. 

�taffl10 uvádí jako základní �nejsilněj�í hořké� přísa-
dy, pou�ívané v likérnictví: aloe (Aloe lucida), chiretta 
(Herba chirettae), pelyněk, který dělí na Herba absinthii 
(pelyněk pravý), Herba absinthii pontici (nevhodně ozna-
čená nať pelyňku pontského) a Herba genepi. Zjistit dnes, 
co je to herba genepi (Genepikraut, Genepi des Alpes), je 
obtí�né. Je mo�né, �e herba genepi je nať Artemisia glaci-
alis L., Asteraceae, často bývá tato droga pou�ívána jako 
fal�ování nebo spí�e náhra�ka jiné rostliny označené jako 
Herba Ivae moschatae (synonymem Herba achilleae 
moschatae, Achillea moschata Wulfen, která se taky ozna-
čuje jako Herba genippe veri), a kvasiové, té� quassiové 
dřevo (Lignum quassiae). 

Aloe, rod mnoha druhů (Aloe barbadensis Mill., 
A. sucotrina Lam. (syn. A. socotrina DC.), A. chinensis 
Bak. (resp. správně A. vera (L.) Burm. F.), Asphodelace-
ae), je známá pronikavou hořkostí některých z nich. Hoř-
kost způsobují anthrony a chromony v nich obsa�ené, vět-
�inou ve formě O- a C-glukosidů (pro jednoduchost a para-
lelu pou�íváme pře�itý termín �C-glykosid�, kdy� obecně 
jde o glykosylderivát, či v tomto případě �S-chromenyl-D-  
-glucitol�). 

  

Tak např. hořký aloeresin C byl izolován z aloe kap-
ské (Aloe ferox Mill.).    

Aloenin (aloenin A, aloekarbonasid), je hořkým prin-
cipem drogy z aloe stromovité (Aloe arborescens Mill.) 
a barbaloin (diastereoisomerní směs aloinu A a B) z jiných 
druhů aloe (např. Barbados aloe). Tyto hořčiny jsou i účin-
nými projímadly, kterou�to vlastností se mů�e chlubit 
vět�ina zástupců rodu aloe. Je zajímavé, �e se projímavý 
účinek hořkých likérů jevil jako �ádoucí10. 

Chiretta, chirayta (Herba chirettae), je droga získáva-
ná z byliny rostoucí v Indii a Japonsku (Swertia chirata 
(Wall.) C. B. Clarke, Ophelia chirata Griesb., Gentianace-
ae), která obsahuje amarogencin, jednu z nejvíce hořkých 
sloučenin, 10krát více hořkou ne� brucin. Dále pak hořké 
principy20 chiratin (C26H48O15), co� jsou údajně dvě slou-
čeniny a ofelovou kyselinu (C13H20O10). 
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Pelyněk pravý, Artemisia absinthium L. (Asteraceae), 
je znám svojí hořkostí, která je způsobena hořkým dime-
rickým sekviterpenovým laktonem absinthinem 
(absinthiin, absynthin) a podobnými látkami a jejich 
glykosidy. Obsahuje také známý α-thujon, který je pova-
�ován za určitý typ halucinogenu. Je té� známo, �e navo-
zuje křeče a při del�ím pou�ívání vyvolává psychické 
po�kození. 

Kvasiové dřevo, pocházející z kmene a větví ja-
majského stromu PicraSna excelsa Lindl. (Simaroubaae), 
té� známém jako Picrasma excelsa Swartz (Planchon) 
a stromu hořkoň Quassia amara L., Simaroubaceae, zná-
mém pod obchodním jménem Surinam quassia jsou zdro-
jem amaroudů, jako kvasin, pikrasmin (isokvasin) a neo-
kvasin, pou�ívané jako hořčiny21, jde o triterpenové negly-
kosidické sloučeniny, farmakologicky disponující také 
insekticidní a zčásti amoebocidní aktivitou. Číslo hořkosti 
dřeva je ji� samo vysoké, 40 000−50 000. 

     
  

Druhou kategorií hořkosti podle �taffla jsou přísady 
�silně hořké�. Patří sem např. čubet, nať benediktu lékař-
ského (Cnicus benedictus L., Herba cardui benedicti, As-
teraceae) obsahuje hořké látky charakteru seskviterpeno-
vých laktonů. Hlavní hořčinou je seskviterpenový lakton, 
germakranolid knicin (cynisin, centaurin). V semenech se 
vyskytují lignanové laktony, jako trachelogenin, které 
přispívají k hořké chuti22,23. 

    Dal�í silně hořkou drogou je kořen hořce 
(předev�ím Gentiana lutea L., Gentianaceae, Radix genti-
anae), který obsahuje iridoidní hořčiny, které zvy�ují pro-
dukci trávicích �ťáv a pozitivně působí na za�ívání. Název 
získal podle ilyrského krále Gentia, který jím léčil mor. 
Někdy pou�ívaný výraz Radix gentianae rubrae je starý 
výraz pro kořen �lutého hořce, pro který se dnes pou�ívá 
jen výraz Radix gentianae (někdy R. g. lutaeae). Je to vý-
raz historický a lze ho chápat tak, �e R. g. rubrae je určen 
pro kořeny, které byly fermentovány a určeny předev�ím 
pro likérnictví, kde�to konvenčním způsobem usu�ené 
kořeny nebyly načervenalé a byly určeny jako farmaceu-
tická surovina � li�ily se v�ak vůní a také chutí, zejména 
doznívající (aftertaste). Hlavními hořkými substancemi 
hořce jsou amarogencin (viz chiretta) a genciopikrosid, 
který má číslo hořkosti 12 000. 

 Cortex chinae je su�ená kůra z chinovníku (či chini-
novníku), např. chinovníku červeného (Cinchona succi-
rubra Pav.) obsahující chinolinový alkaloid chinin pou�í-
vaný k léčení malárie a při výrobě limonády. Přímým pů-
sobením na centrální nervovou soustavu má chinin antipy-
retické, analgetické, lokálně anestetické a sympatolytické 
účinky, bývala to hlavní součást tzv. Harburnových prá�-
ků. Z kůry chinovníku červeného byla izolována i velmi 
hořká kyselina chinová, hořčina triterpenového typu, která 
se vyskytuje ve formě glykosidu chinovinu.  
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   Kolombový kořen (Radix colombo), Calumba, ko-
řen liany Jateorhiza palmata Miers,  (Menispermaceae), 
obsahuje jako hlavní hořký princip kolumbin, jeho� hoř-
kost je udávána číslem 60 000. Dále obsahuje benzyliso-
chinolinové (protoberberinové) alkaloidy jateorhizin 
(jatrorrhizin) a palmatin, které jistě hořké chuti neuberou. 

Významnou silně hořkou surovinou je tzv. hořký 
jetel, vachta trojlistá Menyanthes trifoliata L. 
(Menyanthaceae), kde je hlavním hořkým principem loga-
nin (menyanthin). 

   
Důle�itou přísadou při výrobě likérů je i země�luč 

lékařská, Centaurium erythraea Rafn. (Gentianaceae), 
která obsahuje hořký sekoiridoidní glukosid centapikrin. 
Země�luč patří mezi nejstar�í léčivé rostliny světa; její 
starý název byl Fel terrae � �luč země, jak ji označoval 
Plinius. Dioskorides ji podle bájného kentaura označoval 
jako kentaurion mikron. Číslo hořkosti květů je 12 000 
a nati 2000.  

Je nutné konstatovat, �e v současné době jsou tyto 
tzv. �čisté� hořčiny iridoidního typu (hořec, vachta, ze-
mě�luč) pokládány za nejvhodněj�í z hlediska jak farma-

ceutického, tak potravinářského pou�ití. 
 
 

3. Tradiční potravinářské přísady hořké chuti 
 
Třetí �tafflovou kategorií jsou přísady �hořké�. Uvádí 

pravou angosturou z kůry stromu Cusparia febrifuga 
(DC), Rutaceae24, která obsahuje jako hlavní hořký princip 
alkaloidy galipin, kusparin, kusparein, galipinin a příbuzné 
sloučeniny. Jiné prameny uvádí, �e angostura pochází 
z Galipea officinalis Hancock (Rutaceae); tato substance 
má dokonce registrační číslo CAS 977000-22-8. Situace je 
zde z botanického hlediska slo�itěj�í: Cusparia fubrifuga 
Baill. je synonymum pro v�eobecně u�ívaný název Galli-
pea officinalis Hancock; pod tímto označením tuto rostlinu 
bě�ně najdeme stejně jako drogu z ní. Synonyma pro tuto 
problémovou rostlinu jsou: Angostura cusparia ROEM et 
SCHULT., Angostura trifoliata (WILLD.) ELIAS, A. ve-
ra, Bonplandia angostura RICH., B. trifoliata WILLD., 
Cusparia angustura RICH., C. febrifuga HUMB., C. offi-
cinalis (WILLD.) ENGL., C. trifoliata ENGLER, Galipea 
cusparia ST. HIL., Galipea febrifuga BAILL. 

     
Kaskarilová kůra (Cortex cascarillae) získávaná ze 

stromu Croton eluteria Benn. (Euphorbiaceae), obsahuje 
hořkou krystalickou látku kaskarillin. 
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O�anka čpavá, Teucrium scordium L., stejně jako 
jablečník obecný, Marrubium vulgare L. (oba taxony 
z čeledi Lamiaceae), jsou hořké díky obsahu diterpenu 
marrubiinu. Marubiin je uváděn v prostředcích proti chrá-
pání. Pukléřka islandská (mech islandský), Cetraria islan-
dica (L.) Acharius ssp. antarctica Kärnef (Parmeliaceae), 
obsahuje hořké li�ejníkové kyseliny, např. depsidy kyseli-
ny fumarprotocetrarovou a protocetrarovou. 

  

 

Z řady li�ejníků byla izolována dal�í z li�ejníkových 
kyselin, hořký atranorin. 

Podle �taffla je čtvrtou, nejslab�í kategorií hořkých 
přísad typ �aromatický a mírně hořký�. Sem zařazuje např. 
kůru plodů zralých i nezralých citrusů, která obsahuje hoř-
ké látky. Některé z nich jsou pou�ívány jako chuť zesilují-
cí a upravující sloučeniny25, jako např. nomilin, limonin 
(citrolimonin, diktamnolakton, evodin, obakulakton), na-
ringin ((2S)-naringin, naringenin-7-rhamnoglukosid, narin-
gosid) a jejich kombinace, vět�inou na koncentrační úrovni 
počátku chuťové detekce. Podstatu hořkosti plodů a květů 
grapefruitů (Citrus paradisi Macf., Rutaceae) tvoří narin-
gin (aurantiin). 

    
Chmel otáčivý, Humulus lupulus L. (Cannabaceae) 

obsahuje α-hořké kyseliny, skládající se převá�ně z humu-
lonu, kohumulonu a adhumulonu, β-hořké kyseliny 
(lupulon, kolupulon, adlupulon), nespecifické měkké prys-
kyřice (humulinony, luputriony), tvrdé pryskyřice 
(humulinové a hulupinové kyseliny)26−28 a dal�í prenylde-
riváty floroglucinolu. Nejvíce je v samičích květech obsa-
�en humulon (2�6 %) a lupulon (8�12 %), vzájemný po-
měr hořčin a jejich slo�ení závisí na odrůdě chmelu. Nej-
důle�itěj�í z hlediska chuťových účinů a bakteriostatických 
vlastností jsou tzv. isosloučeniny vznikající z hořkých 
kyselin během vaření piva. Isohumulony v�ak také modu-
lují hladiny krevních lipidů cestou aktivace PPAR 
(peroxisome proliferator-activated receptors). Isohumulon 
se vyskytuje ve formě trans (4S,5S) a cis (4R,5S); nejčastě-
ji je v�ak pod CAS RN 25522-96-7 uváděn isohumulon 
bez rozli�ení chirality. Je nutno připomenout, �e �kála 
odvozených derivátů vyskytujících se v pivu, ať to jsou 
sekundární metabolity, nebo produkty zpracování, je �iro-
ká. 
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Některé drogy, které jsou uvedeny na �tafflovu se-
znamu hořkých ingrediencí, řepíček mochnovitý Aremonia 
agrimonoides L., Rosaceae, vítod hořký krátkokřídlý Poly-
gala amara L. subvar. brachyptera Chodat, kořen reveně 
(dlanité: Radix rhei; bulharské: Radix (rhei) rhapontici, 
Polygonaceae), květ a nať řebříčku obecného (Herba et 
flores milefolii, Achillea millefolium L.,  Asteraceae) 
[podle �taffla cypři� polní (Herba Ivae)] ořechové slupky 
(Pericarpium juglandis) zůstaly zatím stran hořkých kom-
ponent chemicky nepopsány. Jiné, jako např. �choro� 
modřínový Agaricus albus�, jsou soudobé botanické no-
menklaruře neznámy.  

 
 

4. Ostatní známé hořké sloučeniny 
 
Známá sloučenina z hořkých mandlí (Amygdalus 

communis R.J.Roemer var. amara, syn. Prunus dulcis 
(Mill.) D. A. Webb. var. amara (DC.) Buchheim, Amygda-
laceae) je amygdalin, gentiobiosid benzaldehydkyan-
hydrinu.  

Hořké glukosidy arvenin I a II byly izolovány29 
z drchničky rolní Anagallis arvensis L. (Primulaceae); 
později byly identifikovány dal�í hořké glukosidy30. 

Skupina příbuzných hořkých kukurbitacinů byla izo-
lována z dýní (čeleď Cucurbitaceae). Podobné příbuzné 
momordikosidy se vyskutují v hořké okurce Momordica 
charantia L. (Cucurbitaceae). Obakunon patří k hořkým 
limonoidům citrusů a byl nalezen i v korkovníku amur-
ském, Phellodendron amurense Rupr. (Rutaceae), který je 
pou�íván k léčení průjmů a zánětů (v tomto případě v�ak 
spí�e díky obsahu protoberberinových alkaloidů, zejména 
berberinu). 

 
Hořké diterpeny, rabdosianon I a II byly izolovány31 

z japonské rostliny Isodon japonicus Hara (syn. Plectran-
tus japonicus Koidz., Lamiaceae). Z příbuzného I. kameba 
Okuyama byl izolován kamebanin32. Hořký je i isodome-
din, izolovaný z I. shikokianus. Na příkladu těchto ent-
kauranů byl vysloven strukturně-molekulární předpoklad 
vjemu hořké chuti. Ke studii byly pou�ity skeletálně modi-
fikované diterpeny abietan, kauran, podokarpan a labdan. 
Dále byly zahrnuty sloučeniny jako enmein, cesalpiny, 
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marrubiin, chaparrin, klerodin a kolumbin. Má-li být slouče-
nina této skupiny vnímána jako hořká, musí obsahovat ale-
spoň jednu �jednotku�, která se skládá z donoru a akceptoru 
protonu, přičem� tyto dvě skupiny musí být od sebe vzdále-
ny 0,15 nm, a umo�ňovat tak vznik vodíkové vazby33.  

       
Z nerozvitých květenství rostlin pelyňků, Artemisia 

sp., zvlá�tě Artemisia maritima L. (Asteraceae) byly izolo-
vány hořké terpeny artemisin, artabsin a anabsinthin. 

Hořký je i bufotoxin, hlavní toxin jedu bě�né evrop-
ské ropuchy Bufo vulgaris. I dal�í bufadienolidy (např. 
scillaren A v mořské cibuli, Urginea maritima (L.) Baker, 
Hyacinthaceae) jsou také hořké.  

    

Koriamyrtin je hlavní toxický a hořký princip listů 
a plodů Coraria myrtifolia L., Coriariaceae. β-Gluko-
gallin je hořká látka (glukotannoid) z  rebarbory lékařské, 
Rheum officinale Baill., Polygonaceae. Podobným malým 
glykosidem je i glukovanilin hořká látka ze zelených tobo-
lek vanilky Vanilla planifolia Jacks. ex Andrews, Orchida-
ceae. Hořký je i alkaloid harman z kůry kubánského maha-
gonu Sickingia rubra (Mart.) K. Schum. (syn. Arariba 
rubra Mart.), z čeledi Rubiaceae. 

  
Hořkost salátu (locika setá, Lactuca sativa L., Astera-

ceae), ale i příbuzné lociky jedovaté, Lactuca virosa L., 
a listové čekanky, Cichorium intybus L., Cichoriaceae) 
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způsobuje azulenový derivát laktucin, té� uváděný jako 
analgetikum a sedativum34. 

  
Hořký helenalin, pseudoguajanolid, seskviterpenový 

lakton byl izolován ze zápleváku podzimního, Helenium 
autumnale L., a hořkého H. amarum (Raf.) H. Roch, 
i malohlavého H. microcephalum DC., Asteraceae.  

V čeledi Asteraceae jsou hojně zastoupeny seskviter-
penové laktony. Cynaropikrin (seskviterpen guajanolido-
vého typu) je hlavní obsahovou komponentou hořčinné 
frakce listů jak artyčoků (artyčok zeleninový Cynara sco-
lymus L., artyčok kardový C. carduncullus L.), tak 
v současnosti významné rostliny parchy saflorovité 
(Leuzea carthamoides (Willd.) Iljin. Listy obou rostlin 
nalezly pou�ití ve formě čajoviny a extraktů jako roborans, 
tonikum a digestivum35. V případě parchy saflorovité je 
tento zdroj o to zajímavěj�í, �e obsahuje frakci ekdysteroi-
dů (předev�ím 20-hydroxyekdyson). 

 
Hořký khellin (visammin) je ze semen morače zá-

krovnatého, Ammi visnaga Lam., Apiaceae a je jednou 
z aktivních slo�ek egyptské tradiční drogy známé jako 
�khella�. Lappakonitin je hořká substance z oddenků 
a listů několika různých omějů Aconitum sp. (Hellebo-
raceae). Jak to ji� u alkaloidů, nato� z oměje, bývá, je 
značně jedovatý. V omějích se vyskytuje několik dal�ích 
hořkých diterpenových alkaloidů podobné struktury, jako 
lykoktonin, roylin aj., které se pou�ívají jako analgetika při 
neuralgiích a artritidách. 

Z opia byl izolován ostře hořký mekonin, jen� se vy-
skytuje také ve vodilce kanadské, Hydrastis canadensis L., 
Hydrastidaceae. Hořký lykopodin se vyskytuje v plavu-
níku zplo�tělém Diphasiastrum complanantum (L.) Holub 
(syn. Lycopodium complanatum L.), či plavuni vidlačce, 
Lycopodium clavatum L., Lycopodiaceae, tedy v rostlinách 
vyznačujících se antipyretickým účinkem. Hořký olejovitý 
(−)-menthon je nejbě�něj�ím optickým isomerem mentho-
nu, který se nalézá v řadě vonných olejů rostlin předev�ím 
z čeledi Lamiaceae (máta peprná, Mentha x piperita L., aj. 
taxony). 

Methoxsalen je látka z řady rostlin Fabaceae, Apiace-
ae a Rutaceae, která se projevuje po odeznění hořké chuti 
pocitem brnění. Je to o to zajímavěj�í, �e je téměř neroz-
pustná ve vodě.  

V oddencích stulíku �lutého (Nuphar luteum L., Nym-
phaeaceae) se nachází alkaloid nufaridin, který je jako 
volná báze bez chuti, leč ve formě solí je hořký. Alkaloid 
oxyakanthin (vinetin) z kořenů dři�ťálu obecného Berberis 
vulgaris L., Berberidaceae je jako volná báze sice hořký, 
ale opět téměř nerozpustný ve vodě. 
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Hořký glykosid pikrokrocin je izolován z blizen �afrá-
nu setého, Crocus sativus L. Iridaceae. Velmi hořký pikro-
mycin (pikromycin, albomycetin, amaromycin) je izolován 
jako prvé makrolidové antibiotikum z aktinomycet, je za-
řazován také do skupiny polyketidů. Je zde syntetizován 
skupinou enzymů polyketidových synthas. 

 
Acyklický diterpenový alkohol plaunotol izolovaný 

z thajské léčivé rostliny Croton sublyratus Kurz, Euphor-
biaceae, má kromě hořké chuti protivředovou účinnost. 

Plumierid (agoniadin) je hořký glykosid nacházející 
se v kůře Plumeria lancifolia Muell.-Arg., Apocynaceae 
a několika dal�ích plumerií. Hořký alkaloid kebračamin 
(kamassin) se vyskytuje v kůře �títosemenky kebračo Aspi-
dosperma quebracho-blanco Schlecht., Apocynaceae. 

  

Retamin z kůry a mladých větviček kručinky Genista 
sphaerocarpa Lam., Fabaceae, je opět jedním ve vodě 
nerozpustným alkaloidem, který je hořký. Hořký glykosid 
rhododendrin (betulosid) je izolován z listů řady pěni�ní-
ků, Rhododendron sp., Ericaceae. 

     
Z kůry topolu (Populus sp., Cortex populi) a vrby 

(Salix sp., Cortex salicis), Salicaceae, je vodou extrahován 
hořký salicin, který byl pou�ívaný jako analgetikum, anti-
pyretikum a antirheumatikum a který byl vzorem pro vý-
voj řady velmi účinných derivátů kyseliny salicylové. Se-
necionin (aurein) je dal�ím ve vodě nerozpustným hořkým 
alkaloidem. Tento hepatotoxický pyrrolizidinový alkaloid 
se vyskytuje v starčku obecném Senecio vulgaris L., Aste-
raceae. 

 
Silně hořký alkaloid strychnin má číslo hořkosti 

700 000 a je velmi jedovatý; LD50 u krys je méně ne� 
1 mg kg−1. Vyskytuje se v kulčibě dávivé, Strychnos nux-
vomica L., Loganiaceae, spolu s velmi hořkým brucinem.  

   
Tiliakorin je alkaloid z kůry Tiliarcora acuminata 

Miers, Menispermaceae. Hořký alkaloid veatchin se vy-
skytuje v Garrya veatchii Kellogg, Garryaceae. 
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Hořký glykosid verbenalin (kornin) byl izolován ze 
sporý�e lékařského Verbena officinalis L., Verbenaceae či 
dřínu květnatého Cornus florida L., Cornaceae. 

Jsou známy také typicky hořké aminokyseliny: L-leu-
cin, L-isoleucin, L-fenylalanin, L-tyrosin a L-tryptofan. 
Dále je znám hořký galegin z nati a také ze semen jestřabi-
ny lékařské Galega officinalis L., Fabaceae, hořký vita-
mín B2 (riboflavin) a značně hořký kofein z kávy (Coffea 
arabica L. aj., Rubiaceae), teobromin z kakaa (kakaovník 
pravý, Theobroma cacao L., Sterculiaceae) a teofylin 
z listů čajovníku čínského Camellia sinensis (L.) O. Kunt-
ze (syn. Thea sinensis L.), Theaceae. 

     
Hořká nukleobáze 2-thiouracil se vyskytuje v seme-

nech některých zástupců rodu brukve, Brassica sp., Bras-
sicaceae. 

Methyl-α-D-mannopyranosid je např. sacharidová 
část glykosidu konkanavalinu A, která vyniká s hořko-
sladkou chutí. Chuťová adaptace na sacharosu vede 
k zdůraznění pocitu jeho hořkosti a naopak adaptace na 
chinin redukuje hořkost methyl-α-D-mannopyranosidu36.  

Hořké látky se vyskytují i v ří�i �ivoči�né, jako např. 
známý hydrokortizon, hlavní glukokortikoid produkovaný 
kůrou nadledvinek. Hořké jsou i některé dal�í steroidy, 
jako např. �lučová kyselina ursodiol, vyskytující se jako 
konjugát s taurinem ve �luči medvědů (Ursus). 

Přesto�e je tento článek o hořkých látkách z přírody, 
musíme se zmínit o oktaacetyl-sacharose, zvané té� amerin 
či SOA, která slou�í m.j. k náhradě chininu v některých 
limonádách. Je to látka, která je údajně naprosto netoxická 
(samozřejmě v pou�ívaných koncentracích a mno�stvích), 
která je v�ak tak hořká, �e hořko v ústech vyvolá ji� jen 
otevření prachovnice, ve které je uchována. Její hořkost je 
tak silná, �e se v Rusku pou�ívala k denaturování alkoholu 
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v koncentraci 0,001 % a to hovoří za mnoho. 
 
 

5. Trocha teorie o chuti hořké 
 
Jak pí�í če�tí pivovarníci37, vjem hořké chuti v ústech, 

jak je v�eobecně známo, vyvolává bez ohledu na typ hoř-
kosti zvý�enou sekreci trávicích �ťáv a tím i chuť k přijí-
mání potravy. Konkrétně např. sekrece příu�ních slinných 
�láz, které jsou největ�ími slinnými �lázami, je reflexně 
vyvolávána podněty z oblasti zadní třetiny jazyka, tedy z 
oblasti nejcitlivěj�í pro vnímání hořkosti. Tyto �lázy mají 
na rozdíl od ostatních slinných �láz výrazně seriózní funk-
ci (produkce enzymu) a součastně obohacují potravu vo-
dou. Výrazně se uplatňují zvlá�tě při po�ívání suché potra-
vy. S tím patrně souvisí i jisté podněty, vedoucí ke konzu-
maci tekutiny. Reflexně na základě podnětů vycházejících 
z chuťových receptorů lze vyvolat rovně� sekreci �aludeč-
ních �ťáv. Silná intenzita hořkosti piva českého typu pod-
poruje proces trávení a je zdrojem podnětu pobízejících ke 
konzumaci tuhé potravy i tekutin. Tento fyziologický me-
chanismus je podporován mírně drsným, a� drsným cha-
rakterem hořkosti. Drsněj�í hořkost déle ulpívá v ústech 
a tím i déle drá�dí chuťové receptory. Naproti tomu vjem 
velmi jemné, a� jemné hořkosti daleko rychleji vymizí 
a má tudí� daleko ni��í fyziologickou účinnost. 

S hořkou chutí je to zajímavé. Například mějme chu-
ťový receptor TAS2R16, kterým zji�ťujeme hořkou chuť 
kyanogenních glykosidů. Gen pro tento receptor se vysky-
tuje ve dvou variantách, je� se vzájemně li�í v citlivosti. 
Obyvatelé subsaharské Afriky mají v drtivé vět�ině (85 %) 
necitlivou variantu genu. Naopak, zbytek světa je z 90 % 
vybaven citlivou variantou.  

Vysvětlení je, jak u� to autoři podobných studií pre-
zentují, zcela prosté. Necitlivá varianta genu je výhodná 
v oblastech zamořených malárií. Její nositelé konzumují 
vět�í mno�ství rostlin s obsahem kyanogenních glykosidů 
a ty je pak chrání před malárií. Zároveň se tak sice tro�ku 
otravují, ale to je daň, kterou platí za ochranu před parazi-
tickými prvoky a nebezpečnou chorobou. V době, kdy se 
člověk druhu Homo sapiens vydal mimo Afriku, při�la 
vhod citlivá varianta. V chladněj�ích oblastech u� malárie 
nepředstavovala takovou hrozbu a lidem se začalo vyplá-
cet, kdy� se rostlinám obsahujícím kyanogenní glykosidy 
vyhnuli38.  

Na úrovni vědeckých výpočetních studií jde výzkum 

je�tě hlouběji. Studiem interakcí ligand-receptor u recepto-
ru hořké chuti byly získány zajímavé výsledky39. Fenyl-
thiokarbamid je intenzivně hořký, ale jen pro některé lidi; 
pro jiné je bez jakékoliv chuti. Bylo navr�eno, �e fenyl-
thiokarbamid vyvolává pocit hořkosti na úrovni interakce 
s lidským receptorem napojeným na G protein 
(hTAS2R38) kódovaný genem PTC. Příznak necitlivosti 
k chuti fenylthiokarbamidu byl přiřazen k polymorfii třech 
jednotlivých nukleosidů v genu PTC. S pou�itím krystalo-
vé struktury hovězího rhodopsinu jako �ablony byla gene-
rována 3D struktura receptorů hořké chuti hTAS2R38 
a hTAS2R16. Tak bylo mo�no zmapovat u receptorů ami-
nokyseliny ovlivněné genetickou polymorfií a navrhnout 
molekulární funkci pro dva z nich, které vysvětlovaly vý-
skyt příznaku necitlivosti k hořké chuti.  

 
 

6. Závěr 
 
Přehled přírodních látek hořké chuti ukazuje zajíma-

vost této skupiny obnovitelných materiálů, přispívá 
k poznání biodiversity sekundárních metabolitů a mů�e 
přispět k inspiraci, např. potravinářských a farmaceutic-
kých chemiků při hledání nových mo�ností vyu�ití tako-
vých látek v praxi. Hledání nových hořčinných látek 
s čistě hořkou chutí pou�itelných nejen v humánní, ale 
i zemědělské praxi (�ivoči�né výrobě, kde se mohou uplat-
nit jako určitý tonizující prostředek) je v�ak jen jednou 
stránkou problému hořkosti: druhou je hledání postupů 
(a látek) � modifikátorů vnímání40, které mohou tento 
vjem naopak tlumit. Dokud v�ak nebudou dobře známy 
molekulární mechanismy principů vnímání hořkosti, bude-
me jen na začátku tohoto studia �tlumení hořké chuti�, tak 
jako v současnosti. 

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

zkumného záměru č. MSM6046137305 a grantu NAZV ČR 
č. 1G46085.  
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A brief survey of bitter compounds occurring in na-

ture aims to show the importance of this group of renew-
able materials and to contribute to the knowledge of biodi-
versity of secondary metabolites which can be utilized, 
among others, in food and pharmaceutical industry. The 
beauty and biodiversity of this group of mostly secondary 
metabolites are illustrated.  
 

 
 


