Pribehy

rasovych écek
Pfidatné latky v potravinach, familiarné

prezdivané pro svij kod ééka, vzbuzuji u fady lidi

obavy a strach. Presto se mezi nimi najdou i latky

zcela prirodni a zna je kazdy, ac¢koliv ne vSichni

tusi, odkud pochazeji. E¢ek z fas je nemnoho,
ale o to jsou jejich pribéhy zajimavéjsi.

text RICHARD LHOTSKY

JEDNU SKUPINU pridatnych latek tvoii
Zelirujici, tedy gel vytvarejici latky. A zrovna
agar (E406) pochazejici z mofskych makrofas,
patii mezi nejznaméjsi. Ziskava se napriklad
z ruduch rodu Gelidium, ¢esky rosolenka.
Gelidium amansii se v Ciné, Japonsku a Koreji
konzumovala jiZ pfed mnoha staletimi.

OD NUDLI

PO KULTIVACNI MEDIUM
Nékdy v 8. stoleti se z Ciny do Japonska
rozsifila vyroba nudli tokoroten, dodnes
oblibeného pokrmu. Tradi¢ni pfiprava
spoc¢iva v dlouhém suseni stélek ruduch

zastavil Simazu, viidce klanu Sacuma, aby si
pochutnal na nudlich tokoroten. Hostinsky
Tar6zaemon piipravil vice blockt agaru na
jejich vyrobu, nez se snédlo, a tak zbytek

dal ven na mraz, kde za nékolik dni vSechny
blocky vyschly. Setfivy hostinsky zkusil
bloc¢ky uvafit, ziskal opét ¢iry vyvar, ktery
po vychladnuti ztuhl do perfektniho gelu,
ale tentokrat jiz bez typického moiského
odéru. Legenda se objevuje v mnoha podo-
bach, nicméné podstatné ztistava. Agar se da
vyrobit mrazovym vysuSenim, ¢imz se sta-
va trvanlivym a d4 se pozdéji kdykoli pou-
Zit. Jeho japonské oznaceni kanten znamena

sBéhem irského hladomoru v 19. stoleti
zachranila puchratka mnoho zivotu, polévka z rFas
byla ¢asto jedinym jidlem za cely den.“

rodu Gelidium na slunci az do vyblednuti.
Pak se opakované vafi, Cisti, filtruji, az se
nakonec vznikla gelovita hmota nakraji na
blocky a protlacuje pfes sito - vznikaji nudle.
Zatimco su$ené stélky jsou trvanlivé, nudle
tokoroten se musi pfipravovat vZdy Cerstvé.
Nejcastéji se podavaji studené s ryZovym oc-
tem a sdjovou omackou, ale existuje i sladka
verze s hnédym sirupem. Samotnou hmotu
nudli tvofi z 98 procent voda, zbytek nalezi
polysacharidu galaktanu.

Novéjsi verzi je Cisté japonsky kanten, agar
pripravovany z rtiznych druha ruduch. Jeho
,vynalez“ doprovazi pékny piibéh. Vv zimé
roku 1658 se v hostinci Minoja v Kjétu
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zmrzlé nebe. Tim ale pfibéh agaru zdaleka ne-
kon¢i. Jen se z venkovské kuchyné musime
presunout do malé laboratore berlinského
Cisai'ského zdravotniho tfadu (Kaiserliches
Gesundheitsamt), kterou vedl Robert Koch,
pozdéji nazyvany otec bakteriologie.

Koch v roce 1881 demonstroval na Lékat-
ském kongresu v Londyné nové médium
pro kultivaci bakterii, které tvoril masovy
extrakt ztuZeny Zelatinou. Zelatina m4 ale
vazné nedostatky. Nékteré bakterie jsou
schopné ji hydrolyzovat enzymem Zelatina-
zou a médium se stava tekutym. Hlavné ale
Zelatina neni vhodna pro kultivace bakterii
nad 25 °C, kdy taje. Vétsina patogennich
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mikroorganismu nicméné vyZaduje teplotu
pro kultivaci vyrazné vyssi (nad 30 °C). Re-
Seni poskytly asijské zakusky. Laborantkou
v Kochové laboratofi byla Fanny Hessov4,
ktera vyrustala v New Yorku v rodiné ho-
landskych pfistéhovalct se silnymi vazba-
mi na holandskou vychodni Indii, dne$ni
Indonésii. Pravé Hessova navrhla Kochovi
(a svému manzelovi Walteru Hessovi, ktery
jako bakteriolog u Kocha rovnéz pracoval),
aby misto Zelatiny pouZzili agar, ktery znala
z détstvi, pouZzival se na letni rodinné de-
zerty s ovocem. Byl pevnéjsi neZ Zelatina,
tal pfi vyrazné vyssi teploté a nepodléhal
enzymatickému rozkladu, mél tedy idealni
vlastnosti nejen pro ovocné pohary, ale i pro
mikrobiologické ptidy. V laboratofich se agar
pouziva dodnes.
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1. SBER RUDUCH Eucheuma na ostrové Lembongan v Indonésii.
2. RUDUCHA Gelidium. snimek Yuko Hara, CC BY 4.0
3. AGAROVE NUDLE tokoroten. snimek Takashi H., CC BY-NC-SA 4.0

Pro faktickou tplnost jen dodejme, Ze agar
je malajské oznaceni pro fasu Gelidium. Jak se
zpracovani fasy na agar dostalo z Japonska
do jihovychodni Asie, neni znamo. Pravdépo-
dobné zasluhou holandskych obchodniki.

Rasy Gelidium, Gracilaria, Pterocladia, Ptero-
cladiella a Hypnea jsou dnes hlavnim zdrojem
agaru. Nékteré druhy se daji péstovat uméle,
jiné sbiraji potapéci z morského dna nebo
ze skalisek pfi odlivu. Nejvétsimi produ-
centy ruduch pro vyrobu agaru jsou Cina,

Indonésie, Namibie, Korea, Chile, Argenti-
na, Spanélsko, Portugalsko a Maroko.

V potravinaistvi se agar nejvice vyuziva
jako zahustovadlo napfiklad v krémovych
polévkach, omackach, pudincich, jako Zeli-
rujici latka v rosolech, dzemech, dezertech,
Zelé cukrovinkach, pouZiva se pro gelovani
masnych vyrobkd, ale i pro ¢efeni napojt.
Pro svou pevnost se hodi na cukratské vy-
robky s vysokou vrstvou gelu, ktery je pevny
i po nakrajeni. V neposledni radé se vyuziva

Snimek Alain Bachellier, CC BY-NC-SA 4.0

jako obal pro kapslovani, napfiklad tekutych
doplinikd stravy. Alternativni povolené na-
zvy agaru jsou gelosa, agar agar, bengalska,
cejlonska, ¢inska nebo japonska vyzina,
layor carang.

JAKO LEK | DO POLEVKY

Ani dalsi z fasovych Zelirujicich écek, kara-
genan (E407), neni v lidské potravé Zadnym
novackem. Jeho zdrojem je puchratka ka-
detava (Chondrus crispus), motska ruducha,
tedy Cervena fasa. Své oznaceni ziskala tato
skupina fas po Cerveném pigmentu fykoery-
trinu, ktery se podili na fotosyntéze a zachy-
tava modrozelené svétlo pronikajici do vét-
§ich hloubek. Diky tomu se ruduchy bézné
vyskytuji i nékolik desitek metri pod mot-
skou hladinou. Puchratka se vyskytuje po
celém euroatlantském pobieZi, pfes Island,
Gronsko az k pobiezi Severni Ameriky. Rasa
se v mistni potravé a 1écitelstvi pouzivala
od nepaméti. Kryly se s ni popaleniny, 1é¢ily
se ledviny, vyvar z fas pomahal pfi tuber-
kuléze, Cerném kasli, zapalu plic ¢i anginé.
Oblibenou pochoutkou byl oslazeny pudink
z fas uvatrenych v mléce, pro piekryti ,cha-
luhové“ chuti doplnény o whisky. BEhem
irského hladomoru v 19. stoleti zachranila
puchratka mnoho zivoti, polévka z fas byla
Casto jedinym jidlem za cely den. Mnoho
Irt tehdy odeslo do Ameriky a puchratka
jim zajistila slusné Zivobyti. ZalozZili si totiz
Zivnost s karagenanem na pobiezi Massa-
chusetts, kde se puchratka hojné vyskytuje.
Své zlaté obdobi zazil obchod s karagenanem
v USA béhem 2. svétové valky, kdy dodavky
agaru z Japonska a Dalného Vychodu klesly
na minimum.

Polysacharid karagenan, hlavni produkt
puchratky, odkazuje na svtj irsky pavod
isvym nazvem. Poprvé se objevil pocat-
kem 19. stoleti a dodnes neni jasné, jak
presné vznikl. Nékteti badatelé zminuji
irské carraigin znamenajici skalku, piipadné
carraigeen - skalni mech - a odkazuji na idealni
prostiedi pro rist fasy. Jini ptavod slova

347

WWW.vesmir.cz



Snimek Michael Wong, CC BY-NC 4.0

Snimek Richard Choi, Hongkong
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v Hutt lagoons.

4. KULTIVACNI LAGUNY mikrorasy Dunaliella salina na pobiezi zapadni Australie

5. PESTOVANI CHALUHY rodu Laminaria v provincii Fu-tien.

6. IRSKY MECH Chondrus crispus.

vidi v geografickych nazvech jako Carrigan
Head, nebo Carragheen u Waterfordu.

Karagenan se vyznamné uplatiiuje jako
Zelirujici 1atka v potravinaiském pramyslu.
V porovnani s agarem taje pii nizsi teploté,
k dosazeni gelovité konzistence sta¢i nizsi
koncentrace, cehoz se nejcastéji vyuziva
v rtiznych mlé¢nych produktech. Napiiklad
¢okoladové mléko vdéci za svou konzistenci
(kakao se udrzuje rozptylené v napoji) pravé
karagenanu.

V sedmdesatych letech dosahl sbér divoké
puchratky takovych objem, Ze se pfirozena
populace nestacila obnovovat, karagenanu
zaCal byt nedostatek a jeho cena vzrostla.
Nastésti se podafilo uspésné zavést umélou
kultivaci tropickych druht ruduch rodu
Eucheuma a Kappaphycus. Dnes je nejvétsim
vyvozcem fas pro karagenan (s oznacenim
E407a) Indonésie.

PUVOD V CHALUHACH

Treti Zelirujici latkou z moiskych fas je
kyselina alginova a jeji soli (E400 aZ E405).
Na rozdil od obou pfedchozich, ma alginat
ptvod v chaluhach, tedy v hnédych fasach.
V roce 1883 vysel v tydeniku Scientific
American Supplement ¢lanek Algin: A New
Substance Obtained from Some of the Commoner
Species of Marine Alge skotského chemika
Edward C. C. Stanforda, v némz detailné

1) 0 novych potravinach napfiklad zde: www.szpi.gov.cz/
clanek/vybrane-komodity-nove-potraviny-potraviny-
noveho-typu.aspx.

popisuje, jak pozoroval ve stélkiach chaluh
Laminaria stenophylla, Cesky Cepelatka prst-
natd, méchytky naplnéné vazkou tekutinou,
jak latku extrahoval, jak ji dile zpracovaval
a k cemu by se dala vyuZit. Je nutné po-
dotknout, Ze Stanford své zavéry publikoval
dva roky poté, co postup nejprve tispésné
patentoval.

Cepelatky rodti Laminaria a Saccharina jsou
pomérné velké hnédé makrorasy, ktera se
vyskytuji v chladnych oblastech Atlantiku
a Pacifiku. Jejich konzumace na Dalném vy-
chodé pred tisici lety byla potvrzena archeo-
logickymi nalezy ve zbytcich nadob a milov-
nici asijské kuchyné jejich susené kozovité
stélky znaji pod ndzvem kombu. Chaluha je
nedilnou soucasti pfipravy japonského vyva-
ru dashi, kterému dodava lahodnou chut. Tu
v roce 1908 popsal japonsky chemik Kikunae
Ikeda jako patou chut - umami a identifikoval
ijeji zdroj, glutamat sodny, ktery je v fa-
sach hojné obsazeny. Za Zelirujici vlastnosti
Cepelatek, které nas v tuto chvili a s ohledem
na E400-E405 zajimaji vic neZ glutamat, je
zodpovédna kyselina alginova, polysacharid
tvofeny D-mannuronovou a L-guluronovou
kyselinou. Poméry kyselin jsou razné podle
druhu fasy i zptisobu zpracovani, a alginaty
tak maji i rozdilné technologické vlastnosti.
Na rozdil od karagenanu vytvareji alginaty
pevnéjsi gel, vyuzivaji se proto tam, kde
je potieba zachovat tvar platku ¢i globule.
Svého ¢asu popularni molekuldrni gastronomie

Snimek nz_willowherb, CC BY-NC 4.0

hojné vyuzivala alginaty pfi vyrobé ruznych
perel (kavidru) z ovoce, zeleniny a vyvart.

V porovnani s agarem tvoiialginaty geliza
pokojové teploty, neni tedy nutné pracovat

s horkymi surovinami.

Alginaty se ziskavaji hlavné z fas rodu La-
minaria, Saccharina, Macrocystis, Ascophyllum,
Lessonia nebo Ecklonia. Rasy se sklizeji v pfi-
rodé, jen Laminaria se uméle péstuje v Ciné.
Kyselinu alginovou produkuji také nékteré
bakterie, do budoucna by slibnou cestou
mohla byt biotechnologicka vyroba alginatu
s vyuzitim geneticky upravenych bakterii.
Dnes se biotechnologicky vyrabény alginat
pouziva ve farmaceutickém vyzkumu.

Posledni pridatnou latkou pavodem
z fas, kterym se zde vénujeme, je barvivo
E160a(iv) - na karoteny bohaty extrakt z fasy
Dunaliella salina. Tato mikroskopicka zelena
fasa vybavena dvéma biciky je pfizptisobena
k Zivotu v hypersalinnim prostiedi, tedy ve
vodnim prostiedi s vysokym obsahem soli,
jejichz typickym piikladem jsou pfibiez-
ni mélka jezera opakované zaplavovana
moftskou vodou a vysousena sluncem. Na
stejném principu fungujii systémy umélé
kultivace, jen se neceka na motskou vodu,
médium se piipravuje jiz s vysokou kon-
centraci soli, pro produkci karotenti idedlné
kolem 24 procent. Buiiky dunaliely nemaji
celulézovou bunécnou sténu a vysokou
osmozu fesi tak, Ze za¢nou syntetizovat
glycerol s vyuzitim uhliku ze Skrobu. Pri
vysoké intenzité slune¢niho zareni se chra-
ni pied UV radiaci a vznikajicimi volnymi
radikaly tak, Ze za¢nou produkovat vysoké
mnoZstvi betakarotenu jako antioxidan-
tu. Mnozstvi pigmentu je tak vysoké, ze
fasu fadi na prvni misto mezi pfirodnimi
zdroji betakarotenu (mtiZe tvorit az desetinu
susiny). Vedle betakarotenu se v extraktu
mohou vyskytnout i dal$i barviva, napti-
klad alfakaroten, lutein, zeaxantin.

Z nékterych fas se tedy ziskavaji potravi-
naiské pridatné latky, coz ale jesté nezname-
na, Ze se mohou automaticky konzumovat
jako potravina nebo jako doplriky stravy. Na
tasy, které byly prokazatelné konzumovany
pied rokem 1997, se pohliZi jako na tradi¢ni
potraviny, ty, které ptisly pozdéji, se fadi me-
zi nové potraviny, jejich uvedeni na trh se fi-
di pravidly Natizeni EU o novych potravindch.1
Mezi tradi¢ni potraviny spada naptiklad
sedm druh chlorel (nékolik rodw), o jejichz
uznani se zaslouZzil i Mikrobiologicky tistav
AV CR, dale sinice Spirulina, zminéna Duna-
liella nebo tradi¢ni motské makrofasy - nori,
wakame, arame, kombu, dulse, irsky mech
a podobné. Dalsi druhy mikrofas, respektive
potraviny z nich, jsou jiz schvaleny jako zmi-
néné nové potraviny, ale to je jiz jiné téma. @

Vyuzitim mikroras v potravindfstvi se zabyvaji

projekty H2020 BBI JU - MultiStr3am a Potravi-
ny pro budoucnost (AV21).
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