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Cerny ¢esnek - obsahové latky a lé¢ivé tuéinky
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Lécivé ucinky cesneku kuchynského (Allium sativum L.) jsou znamy jiz tisice let. Cerny ¢esnek se ziskava ze syrového cesneku,
ktery se necha pfi vysoké teploté a vlihkosti po ur¢itou dobu fermentovat. Na rozdil od syrového ¢esneku postrada cerny cesnek
typickou Stiplavou chut a aroma. BEhem fermentace se neméni jen senzorické vlastnosti, ale i chemické sloZeni. Ve srovnani se
syrovym c¢esnek obsahuje ¢erny c¢esnek vétsi mnozstvi latek s antioxida¢nim ucinkem, jako jsou polyfenoly, flavonoidy a organické
slouceniny siry v€etné stabilnich ve vodeé rozpustnych latek S-allylcysteinu a S-allylmerkaptocysteinu. Tyto latky vykazuji Siroké
spektrum lécivych G¢inkd a cerny ¢esnek tak mizeme pravem oznacit jako funkéni potravinu.
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Black garlic - active compounds and therapeutic effects

Healing properties of garlic (Allium sativum L.) are known for thousands of years. Black garlic is obtained from fresh garlic that
has been fermented for a period of time at a high temperature and under high humidity. In contrast to fresh garlic, black garlic
does not have a typical pungent flavour and aroma. Not only sensory properties are changing during the fermentation but also
a chemical composition. As compared with fresh garlic, black garlic possesses an abundant amount of antioxidant compounds
such as polyphenols, flavonoids, and organosulfur compounds, including stable water-soluble S-allyl cysteine and S-allyl mer-

captocysteine. These compounds possess many healing properties and black garlic can be used as a functional food.

Keywords: Allium sativum, black garlic, AGE, S-allyl cysteine, S-allyl mercaptocysteine, functional food.

Uvod

V soucasné dobé je velkd pozornost véno-
vana tzv. funkénim potravindm — potravindm,
které obsahujf kromé Zivin velké mnoZzstvi zdravi
prospésnych latek, jako jsou vitaminy, flavonoidy
a dalsi fenolické latky, polysacharidy, fytoestro-
geny, omega-nenasycené mastné kyseliny atd.
K oblibenym funkénim potravindm patfi
napt. sdja, cibule, brusinky, bordvky, kustovnice,
Inéné semeno a mnoho dalsich (1). Mezi funkeni
potraviny mizeme zafadit také Cesnek a z néj
ziskdvany fermentovany produkt — tzv. ¢erny
Cesnek, ktery je pfedmétem tohoto ¢lanku.

Botanicka charakteristika

Cesnek kuchynsky (Allium sativum L) je vytrva-
13 bylina z Celedi amarylkovitych (Amaryllidaceae).
Rostliny majf cibule slozené z 5-15 zduznatélych

kolaterdlnich pupend (,strouzkd”), ¢arkovité listy
a trojcetné kvéty uspofadané v lichookoliku s paci-
bulkami; tobolky ani semena se nevytvareji. Cesnek
byl pravdépodobné vyslechtén ze stfedoasijské-
ho druhu Allium longicuspis, v soucasné dobeé se
péstuje po celém svété vyjma tropickych oblasti.
Vyslechténa byla fada kultivard (2).

Tradi¢ni medicina

Lécivé ucinky ¢esneku jsou znamy jiz od sta-
roveku. Cesnek pouzivali k lécebnym uceldm jiz
ve starovéké Cing, Indii, Mezopotamii, Egypte,
Fénicii, Recku a Rimé, a to zejména k lé¢beé za-
Zivacich potizi, nadymani, respiracnich infekcf
a koznich onemocnéni. Kromé toho se pouzival
pfi piipravé pokrmd. Vjihovychodni Asii se stovky
let pouziva kromé béZného Cesneku i tzv. cerny
Cesnek, ktery vykazuje fadu lécivych ucinkd (3, 4).

Cerny éesnek

Cerny Cesnek pochézi pravdépodob-
né z Koreje, ale po staleti se pouzivd také
v Japonsku, na Tchaj-wanu a v Thajsku. V soucas-
né dobé se jeho uzivani rozsifilo i do dalsich ¢asti
svéta. Cerny cesnek vznika fermentaci syrového
Cesneku kuchynského, kterd probiha pfi teploté
40-90 °C (obvykle 60-80 °C) a vlhkosti 60-90 %
po dobu 8-70 dni. Délka fermentace zavisi na
teploté, pfi vyssi teploté staci kratsi doba. Pro
pfipravu Cerného Cesneku existuje fada postu-
pl. Béhem fermentace probiha tzv. Maillardova
reakce a cesnek ziskava tmavé hnédou az Cernou
barvu, sladkokyselou chut a gelovitou konzisten-
ci. Eliminuje se stiplava chut a aroma typické pro
syrovy Cesnek (3, 5, 6).

Existuje také varianta, kde zrani rozdrceného
Cesneku probiha v lihové-vodném roztoku pfi po-
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kojové teploté po dobu 10-20 mésicl, v angli¢tiné
se takovy produkt nazyvé aged garlic extract (AGE).
Terminem aged garlic ¢i aged black garlic véak by-
va nékdy oznacovan i klasicky cerny cesnek a oba
pojmy se ¢asto zameénujf. V nasledujicim prehledu
jsou uvedeny |écivé Ucinky obou variant, protoze
slozeni je podobné (7,8,9, 10, 11).

Obsahové latky

Béhem fermentace se vyrazné ménf také
zastoupeni obsahovych latek. Zvysuje se obsah
jednoduchych cukrd (glukdza, fruktdza, xyldza,
arabinéza), flavonoidd (kvercetin, rutin) a dalSich
fenolickych latek (kys. gallova, kdvova, tanova),
pyruvétuy, leuciny, isoleucinu, methioninu, fenyla-
laninu a mineralnich latek (vdpnik, hlinik, Zelezo,
draslik, hot¢ik, fosfor, sodik, selen), snizuje se obsah
vody, polysacharidt (fruktan), organickych kyselin,
cysteinu, argininu a tyrosinu. Vyznamné jsou také
zmeny v zastoupeni sirych latek. Syrovy cesnek
obsahuje velké mnozstvi allicinu, ktery vznika
z alliinu plsobenim enzymu allindzy a ktery mu
dodava typickou stiplavou chut a aroma. Béhem
fermentace je pUsobenim tepla allindza inakti-
vovana a obsah alliinu se snizuje 0 80 %. V Cer-
ném cCesneku i AGE jsou pfitomny zejména uni-
katni ve vodé rozpustné latky S-allylcystein (SAC)
a S-allylmerkaptocystein (SAMC) (Obr. 1). K dalSim
sirnym 1atkdm obsazenym v cerném cesneku patif
diallylsulfid (DAS), diallyldisulfid (DADS), diallyltri-
sulfid (DATS), diallyltetrasulfid a ajoen (3, 5, 10, 12).

Lécivé ucinky ¢erného ¢esneku

Cerny ¢esnek vykazuje siroké spektrum bio-
logickych aktivit. Zjistén byl Gcinek antioxidacni,
protizanétlivy, imunomodulacni, antimikrobialn,
antidiabeticky, hypolipidemicky, hepatoprotektiv-
ni, neuroprotektivni a protinddorovy. Provedena
byla fada in vitro studif i experiment( na zvifatech,
nékteré [écivé Ucinky byly potvrzeny iv klinickych
studiich, predevsim pfiznivé Ucinky na kardio-
vaskularni a imunitni systém. Pfedmétem studif
byly i izolované latky, pfedevsim S-allylcystein
a S-allylmerkaptocystein (3, 8, 11).

Antioxidacni
a protizanetlivy ucinek

Cerny ¢esnek obsahuje oproti syrovému vatsi
mnozstvi antioxidacnich latek (flavonoidy, polyfe-
nolické latky, SAC, SAMC, DAS, DADS, DATS) a vy-
kazuje tak silngjsi antioxidacnf ucinek. Obsahové
latky Cerného Cesneku vychytavaji volné radikaly,
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Obr. 1. Chemickd struktura S-allylcysteinu a S-allylmerkaptocysteinu
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dochdzi rovnéz ke zvysent aktivity superoxid dis-
mutdzy, kataldzy a glutathion peroxidazy, snizeni
lipoperoxidace a inhibici cyklooxygendzy 2 (COX-2)
a 5-lipooxygendzy (5-LO). Kromé toho ¢erny cesnek
inhibuje produkci NO a TNF-a (4, 5, 8, 13).

Imunomodulacni Ucinek

Cerny cesnek a latky v ném obsazené ovliviuijt
i imunitnf systém. AGE zvy3uje aktivitu NK (natural
killer) bunék, fagocytdzu a produkci nékterych
cytoking, jako je -2 (interleukin 2), TNF-a (tumor
necrosis factor a) a IFNy (interferon y), a protila-
tek. U my3i vystavenych stresu zlepSoval extrakt
z Cesneku v kombinadi s vitaminem B, a B , funkci
imunitniho systému. V experimentu na lidskych
imunitnich bunkach vykazoval AGE silnéjsi imu-
nostimula¢ni Ucinek nez syrovy ¢esnek. AGE pd-
sobf i antialergicky, snizuje uvolfovani histaminu
a v experimentu na mysich redukoval o 25-45 %
otok usi vyvolany podanim IgE protildtek. In vitro
inhiboval ¢erny cesnek -hexosaminidazu, Ucinek
byl silnéjsi nez u syrového cesneku (4, 14).

Stimulace NK bunék byla pozorovéna i u li-
di, a to u zdravych dobrovolnikd a u pacient(
s AIDS. U zdravych dobrovolnikd mél AGE silnéjsi
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Ucinek nez syrovy cesnek. Pacientdm s AIDS byl
extrakt podavan po dobu 12 tydnl (6 tydnl
5g/den, poté 6 tydnd 10 g/den). Po 12 tydnech
se u viech pacientl zvysila aktivita NK bunék,
kromé toho ¢esnek redukoval nékteré zdravotni
potize spojené se snizenou funkci imunitniho
systému, jako je prljem, genitdIni herpes, kva-
sinkové infekce a pansinusitida (14).

U pacientd s pokrocilym nadorovym one-
mocnénim (inoperabilnikarcinom slinivky, jater
¢i kolorektalni karcinom) byly AGE nebo placebo
podavéany po dobu 6 mésict. U skupiny uzivajici
AGE doslo k signifikantnimu zvyseni poctu NK
bunék a jejich aktivity, kvalita Zivota (QoL) vsak
zUstala nezménéna (15).

V dvojité slepé, placebem kontrolované stu-
dii byl AGE podévén zdravym dobrovolnikim po
dobu 3 mésict béhem chripkové sezony. AGE
snizoval tiZi pfiznakl chfipky a nachlazent, rozdil
vincidenci onemocnéni nebyl signifikantni (16).

V jiné dvojité slepé, placebem kontrolované
studii na zdravych dobrovolnicich AGE po 45 dnech
uzivani zvysoval aktivitu NK bunék a T-lymfocytd
aredukoval pocet a tizi piiznakd chripky ¢i nachla-
zeni a pocet zameskanych dnd (17).
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Protinddorovy ucinek

Cerny ¢esnek a jeho obsahové latky plisobi
cytotoxicky proti fadé typd nadorovych bunék.

Provedeny byly in vitro studie, experi-
menty na zvifatech i nékolik klinickych studif.
Cerny cesnek, AGE ¢i z ngj izolované latky (SAC,
SAMC, DAS, DADS) pusobily proti bunkam
karcinomu zaludku, prsu, jater, tlustého stieva,
plic, vaje¢niku, prostaty, mocového méchyre,
nazofaryngeélniho karcinomu, neuroblasto-
mu a proti leukemickym bunkam. Dochézelo
ke zmenseni velikosti nddord, inhibici proli-
ferace a indukci apoptdzy, snizenf invazivity
nadorovych bunék, zvyseni poc¢tu NK bunék
a jejich aktivity a ovlivnénf bunécného cyklu
(zastaveni v G2/M fazi). Ve hte jsou patrné
jesté dalsi mechanismy pUsobeni. AGE plsobf
také chemopreventivné, urychluje detoxikaci
a exkreci mutagent a chrani DNA pred posko-
zenim (4, 7,9, 10).

U pacientl s kolorektalnimi adenomy sni-
7oval AGE pocet adenomd a jejich rlst. Naproti
tomu AGE nesnizoval incidenci karcinomu Za-
ludku (7).

Hepatoprotektivni
a renoprotektivni Ucinek

V experimentech na potkanech chranil ¢er-
ny Cesnek ¢i AGE jaterni buriky pred toxickym
pUsobenim ethanoly, tetrachlormethanu, para-
cetamolu, cyklofosfamidu a D-galaktosaminu.
Cerny Cesnek snizoval tetrachlormethanem in-
dukovanou elevaci AST a ALT. U mysi, kterym
byl podavan ethanol, plsobil ¢ermny cesnek také
hepatoprotektivné a snizoval hladinu ALT, ALS,
ALP a LDH. Hepatoprotektivné pasobf i izolovany
S-allylmerkaptocystein, diallylsulfid a ajoen (3,4, 5).

SAC chrénil ledviny pfed poskozenim gen-
tamicinem i pred ischemickym poskozenim, pG-
sobil antioxidac¢né a upravoval hladinu dusiku
mocoviny a kreatininu v krvi. Renoprotektivné
pUsobil i DAS (4).

AGE rovnéZ snizuje toxicitu doxorubicinu (10).

Antimikrobidlni Uc¢inek

Cerny ¢esnek plsobi proti fadé druhu
grampozitivnich i gramnegativnich bakterii,
napf. Enterococcus faecalis, Listeria monocyto-
genes, Escherichia coli, Acinetobacter baumannii,
Pseudomonas aeruginosa a Staphylococcus au-
reus, a to v¢etné MRSA (12), a také proti kvasin-
kam Candida albicans a chfipkovému viru (18,

14). Nékteré obsahové latky cerného cesne-
ku plsobi i proti parazitickym prvokdm, DAS
a DADS pak proti bakterii Helicobacter pylori,
pavodci Zaludecnich viedl (4).

Neuroprotektivni uc¢inek

In vitro AGE i z ngj izolované latky chranily
nervové bunky pred poskozenim -amyloidem,
umysi a potkant pak zlepsovaly kognitivni funkce,
jako je pamét a schopnost uceni. AGE snizoval
kognitivni deficit také u transgennich mysi, které
slouzf jako model Alzheimerovy nemoci. SAC po-
davany mysim s kognitivnim deficitem vyvolanym
streptozocinem snizuje oxidacni stres a aktivitu
acetylcholinesterdzy a tim zlepsuje kognitivni funk-
ce. Chrani rovnéz pfed ischemickym poskozenim.
In vitro snizoval AGE i SAC 3-amyloidem vyvolanou
apoptdzu nervovych bunék. Vysledky jsou slibné,
klinické studie v3ak zatim chybéji (4, 19, 20, 21).

Antidiabeticky
a hypolipidemicky ucinek

V experimentech na potkanech a mysich
s diabetem vyvolanym aplikaci streptozocinu
Cerny Cesnek ve srovnani s kontrolnf skupinou
snizoval hladinu glukdzy, triglycerid a celkové-
ho cholesterolu v krvi a oxida¢nf stres. U mys{
a potkanl krmenych potravou s vysokym obsa-
hem tuk({ doslo po podavani cerného ¢esneku
ke snizeni télesné hmotnosti a mnozstvi tukové
tkdné a ke snizenf hladiny krevnich lipidd. Ve
studii na potkanech se u zvifat také zvysila fe-
kéIni exkrece tukd. V dalsich studiich na mysich
snizoval ¢erny Cesnek u zvifat hladinu trigly-
ceridd a celkového cholesterolu a inzulinovou
rezistenci, antidiabeticky pusobil u potkant
i izolovany SAC (4).

Priznivy vliv ¢erného ¢esneku na hladinu
krevnich lipidQ a kardiovaskularni systém byl
pozorovan i u lidf 4, 5).

Dvojité slepd, placebem kontrolovana studie
hodnotila vliv AGE na hladinu krevnich lipidQ
a zanétlivych markerd, a to u zdravych obéznich
dobrovolnikd. AGE snizoval hladinu TNF-q, IL-6
a LDL cholesterolu v krvi, u HDL a celkového
cholesterolu nebyl rozdil signifikantni (22).

V dvojité slepé, placebem kontrolované stu-
dii byl podavan Cerny cesnek po dobu 12 tyd-
nd. Cerny ¢esnek oproti placebu signifikantné
zvysoval hladinu HDL cholesterolu a snizoval
hladinu apolipoproteinu B v krvi, zatimco hla-
diny celkového cholesterolu, LDL cholesterolu

160 PRAKTICKE LEKARENSTV( / Prakt. lékaren. 2019; 15(3): 158-166 /

a triglyceridd zUstaly nezménény. Nebyly pozo-
rovany zadné nezadouci Ucinky (23).

V randomizované placebem kontrolované
studii uzivalo 60 Ucastnikd cerny Cesnek nebo
placebo po dobu 12 mésict. Sledovano bylo
mnozstvi adipdzni tkané v epikardu, perikardu
a také mnozstvi podkozniho tuku. Ve skupiné
uzivajici ¢esnek doslo k mensimu nardstu adi-
pdzni tkdné ve viech sledovanych oblastech (24).

AGE byl podavén také pacientdm trpicicm
hypertenzi, tcinek byl srovnavéan s placebem. Po
12 tydnech doslo u pacientd uzivajich AGE k sig-
nifikantnimu poklesu systolického tlaku,ato 0 11,8
+ 54mm Hg. AGE byl dobfe snasen a mdze tak
slouzit jako vhodny doplnék pfi lé¢bé hypertenze
(25).

Probéhly viak i studie, které terapeutické
ucinky AGE nepotvrdily, napf. v pilotnf dvojité
slepé, placebem kontrolované studii na 26 pa-
cientech s diabetem 2. typu nebyl po 4 tydnech
zjistén rozdil mezi cesnekem a placebem (26).

Klinickych studii neni mnoho, naznacuji
viak, ze ¢erny Cesnek ¢i AGE by mohly pfiznive
pUsobit u pacientd trpicich diabetem, hyperli-
pidemif a hypertenzi. Je potfeba dal3i vyzkum.

Nezadouci ucinky, interakce

Cerny Cesnek je obvykle dobfe snasen. Byl
viak popsan pifpad, kdy 77letd zena uzivajici Cer-
ny Cesnek zacala po jednom tydnu trpét kaslem
a zhorsenym dychanim. Za pficinu pneumonie
byl oznacen cerny Cesnek, a to podle vysledkd
DLST (drug-induced lymphocyte stimulation test)
(23,27).

O syrovém cesneku je zndmo, ze snizuje
agregaci krevnich destic¢ek a soucasné uzivani
vetsiho mnozstvi cesneku a antikoagulancii nenf
vhodné.V dvojité slepé, placebem kontrolované
studii byl podavan AGE v kombinaci s warfari-
nem. AGE nezvysoval riziko krvacenf a i dalsf
nezadouci Ucinky (bolest hlavy, inava, nachla-
zeni, ospalost) byly srovnatelné s placebem (28).

Zaver

Cerny ¢esnek se v Asii pouziva jako potravina
i 1é¢ivo jiz stovky let. Nynf jeho pfiznivé Ucinky
objevuje i zdpadni véda a potvrzuje tak jeho
tradieni uzivani. Cerny ¢esnek tedy maze slouzit
jako vhodné doplInénijidelni¢ku, k dispozici jsou
rovnéz doplnky stravy. Diky vysokému obsahu
zdravi prospésnych latek mdzeme cerny cesnek
oznacit jako tzv. funkeni potravinu.
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