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Polysacharidy, jejich vyznam a uplatnéni

V prirodé je kazdym rokem syntetizovino 4 . 10" tun
sacharidii prevazné ve formé polysacharidii. Polysacharidy
patri mezi biologické polymery, které maji dillezitou ulohu pri
stavbé rostlin, Zivocichii, hub a mikroorganismii (celulosa,
chitin, pektin, hemicelulosy) a jsou zdrojem energie pro rizné
biochemické reakce (Skrob, fruktany). Mohou se také zucast-
novat dalsich procesii, napr. ovliviuji srazlivost krve
(heparin) nebo hospodareni s vodou (rostlinné gumy a slizy).
Kromé polysacharidii se v prirodé vyskytuji proteoglykany,
coz jsou makromolekuly vyskytujici se Zivocisnych organis-
mech. Jsou tvoreny glykosaminoglykany kovalentné vazané na
protein. Nachazeji se uvniti- buniky, jsou soucdsti bunécné
stény a mimobunécné matrice. Na zdkladé velké rozmanitosti
proteoglykanii se usuzuje na radu jejich biologickych funkci,
ale pouze ¢ast téchto funkci byla doposud vysvétlena. Zrejmé
nejdale postoupil vyzkum funkce proteoglykanii nervovych
tkani.

Z kratkého prehledu vyplyva, jakymi odlisnymi viastnost-
mi se polysacharidy vyznacuji, pricemz na jejich tvorbé se
podili pouze nékolik monosacharidit a jejich derivati, prevaz-
né D-glukosa, D-galaktosa, D-mannosa, 2-amino-2,6 deoxy-
glukosa, L-arabinosa, D-xylosa a D-galakturonova kyselina.
Tyto monosacharidy se vyskytuji jako a nebo f anomery
a jsou nejcastéji vazany (1<4) glykosidovymi vazbami.
Zejména stavebni polysacharidy jsou linedrni, avSak obecné
mohou byt polysacharidy vice ¢i méné vétveny.

Polysacharidy maji nejen nepostradatelny vyznam
v prirodé, ale také maji Siroké vyuziti v potravinarstvi, farma-
cii a v dalsich primyslovych odvétvich. Napr. celulosa, nej-
rozsirenéjsi stavebni polysacharid rostlin, je zakladem papiru,
textilnich tkanin, stavebnich hmot, jeji derivaty se pouzivaji
jako zahustovaci prostiedky do potravin a jsou duleZitou
soucdsti riznych forem 16kii. Skrob, ktery je nejrozsifenéjsi
zasobni polysacharid rostlin, ma casto podobné pouziti jak
v nativni formé, tak ve formé derivati, jako celulosa. Derivaty
Skrobu, tzv. hydrokoloidy na miru, se pouzivaji do deserti,
zmrzlin, cukrovinek, zahustuji omdcky, rizné dresinky a kecu-
Py, a mimo jiné jsou soucasti uzenin a masnych vyrobkii.

Pektin je v prirodé soucasti bunécné stény rostlin a patii
nejen k nejrozsirenéjsim polysacharidiim v prirode, ale po-
dobné jako Skrob nebo derivaty celulosy, se Siroce pouziva
v potravinarském prumyslu, napr. jako vyborna Zelirujici
latka. Pektin snizZuje obsah cholesterolu v krvi a ma také
schopnost vazat ionty tézkych kovii. Chemické modifikace
molekuly mohou vyrazné menit jeho vlastnosti a umoznit nova
pouZziti, dosud vSak toho, na rozdil od skrobu, nebylo nadlezité
vyuzivano. Pektin ma nékteré vyhody proti skrobu vyplyvajici
z pritomnosti Cdastecné esterifikovanych karboxylii v jeho
molekule. Tyto skupiny jsou vhodné pro snadné chemické
modifikace (transesterifikace, amidace), které mohou vést
k vyraznym zménam fyzikdalné-chemickych a biologickych
vlastnosti vzniklych derivati. Hydrofobné upravené derivaty
pektinii vznikaji vazbou nepolarnich skupin na pektinove
makromolekuly pomoci alkylace, acylace, esterifikace nebo
amidace. Tyto derivaty nachazeji uplatnéni pri stabilizaci
emulzi nebo pro zachycovani a odstranovani nepoldrnich
molekul, napr. uhlovodikii, tuku, cholesterolu a zlucovych
kyselin. Pektin je v lidském téle dobre fermentovatelny sub-
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strat, proto je rozstépen jiz v predni casti tlustého stieva. Nado-
ry a zanéty vSak vznikaji v dolni casti tlustého streva. Chemicka
derivatizace pektinu miize snizit jeho dostupnost pro mikroorga-
nismy a modifikovany pektin by mohl byt fermentovin podél
celého tlustého streva a tim ho chranit. Amidace pektinu navic
zvySi jeho afinitu k Zlucovym kyselinam a tukiim. Dalsim prikla-
dem vyuziti modifikovaného citrusového pektinu spociva v tom,
ze blokuje galektin-zavislou adhezi nadorovych bunék na po-
vrchu zdravé tkané, a tim zabranuje metastazi.

Diilezitym prikladem polysacharidu s sirokym spektrem
vyuziti v prumyslu a mediciné je chitin a chitosan. Chitin je po
celulose druhym nejvice se vyskytujicim prirodnim biopolyme-
rem. Na rozdil od celulosy vsak neobsahuje glukosu, ale jeji
derivat N-acetylglukosamin. Je hlavni slozkou exoskeletu
bezobratlych zivocichii (krabii, korysi, mekkysi, chobotnic),
bunécnych stén hub (plisni, kvasinek, vyssich hub) a vyskytuje
se i v krovkdach hmyzu. Komercni chitin se ziskava predevsim
z odpadnich produktii vzniklych pri zpracovani morskych
zivocichii. Chitosan, deacetylovana forma chitinu, se pro své
vyznacné viastnosti pouziva v mnoha primyslovych oborech,
zejména v potravindrstvi jako soucast potravinovych doplikii
a pripravkii na snizeni hmotnosti.

Skupina polysacharidu, kterd je v soucasné dobé hojné
studovana, jsou f-glukany'. Tyto polysacharidy maji hlavni
Fetézec tvoreny glukosou vazanou [ glykosidovou (1<53)
vazbou a jsou podle piivodu vice ¢ méné vétveny vazbou
(1-6). [-Glukany jsou soucasti bunécnych stén rostlin, mik-
roorganismii a vysSich hub. Pomérné vyssi obsah téchto poly-
sacharidit maji nesladovnické jecmeny. Predmétem zkoumani
je schopnost [-glukanii priznivé ovliviiovat imunitni systém
¢lovéka a snizovat hladinu cholesterolu v krvi, takze tyto poly-
sacharidy maji v soucasné dobé uplatnéni v potravindrskych
dopliicich, aviak intenzivné se overuje jejich vyuZiti ve farma-
cii. FGlukany jsou také soucasti kosmetickych krémii, kde
maji za ukol vazat vodu, piisobi jako antioxidanty a uklidiuji
podrazdeénou plet.

Studium polysacharidit je z mnoha hledisek zajimava ob-
last chemie. Priroda je nevycerpatelnym zdrojem téchto latek,
které nachazeji bud’ primo nebo po chemické nebo enzymové
uprave celou fadu novych uplatnéni, obcas diskutabilnich, pri-
kladem mohou byt nahrady tukii (fat mimetics) v potravinach.
Ziejmé nejvice komplikované, ale zaroven nejvice vzrusujici, je
objasneéni ulohy a vyznamu proteoglykanii ¢i glykoproteinii.

Ustav chemie a technologie sacharidii na Vysoké kole
chemicko-technologické (VSCHT) se jiz Fadu let zabyva
studiem struktury a modifikace polysacharidii. Pozornost je
zejména soustredeéna na pektin, chitin a f-glukany vyssich
hub. Tento vyzkum probiha ve spolupraci s radou pracovist
VSCHT, Ustavem Zivocisné genetiky a fyziologie AV, Usta-
vem makromolekularni chemie AV a Vyzkumnym ustavem
potravinarského primyslu. Vyzkum je podporovan projek-
1ty Grantové agentury CR, Fondem rozvoje vysokych §kol
a vyzkumnymi zaméry VSCHT.
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