Hodnoceni a zmény ruznych odrud chilli papri¢ek
a vyrobku z nich v prubéhu tchovy

Bc. Gabriela Gaubova

Diplomova prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2020 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav technologie potravin

Akademicky rok: 2019/2020

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

(projektu, uméleckého dila, uméleckého vykonu)

Jménoapiijmeni:  Bc. Gabriela Gaubova

Osobni ¢islo: 118260

Studijni program:  N29071 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie potravin

Forma studia: Prezendni

Téma prace: Hodnoceni a zmény riznych odrtd chilli papricek a vyrobki z nich v priibéhu
tchovy

Zasady pro vypracovani

2. Chemicka analyza vybranych odrtid chilli papricek a vyrobka z nich

3. Hodnoceni antioxidacnf aktivity, obsah bioaktivnich létek a senzorické hodnoceni v pribéhu tchovy
4. Zpracovani vysledki a diskuze



Forma zpracovani diplomové prace: Tisténa/elektronicka

Seznam doporucené literatury:

(1] DEWITT,D., BOSLAND P. The complete chile pepper book: a gardener’s guide to choosing, growing, preserving, and cookimg.
Portland, Oregon: Timber press, 2009. ISBN 978-0-88192-920-1.

[2] DE, Amit Krishna. Capsicum: the genus Capsicum. London: Taylor Francis, 2003. ISBN 0-415-29991-8.

[3] VELISEK, J. Chemie potravin Ill. Tabor: 0SSIS, 1999. ISBN 80-902391-5-3.

[4] Vedécké zdroje uvedené v databazich Web of Science, SCOPUS, knizni odborné publikace aj.

Vedouci diplomové préce: doc. Ing. Jifi Micek, Ph.D.
Ustav analyzy a chemie potravin

Datum zadani diplomové prace: 17.1inora 2020
Termin odevzdani diplomové prace: 15. kvétna 2020

LS.

prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. doc. RNDr. Iva Buresovd, Ph.D.

dékan feditel dstavu

Ve Zliné dne 17. Gnora 2020



PROHLAéENi AUTORA
DIPLOMOVE PRACE

Beru na védomi, ze:

e diplomova prace bude ulozena v elektronické podobé v univerzitnim informacnim
systému a dostupné k nahlédnuti;

e na moji diplomovou praci se pln¢ vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském,
o pravech souvisejicich s pravem autorskym a o zmén€ nekterych zékonii (autorsky
zakon) ve znéni pozd¢jsich pravnich predpist, zejm. § 35 odst. 3;

e podle § 60 odst. 1 autorského zakona ma Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢ pravo na
uzavieni licen¢ni smlouvy o uziti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského
zakona;

e podle § 60 odst. 2 a 3 autorského zakona mohu uzit své dilo — diplomovou praci nebo
poskytnout licenci k jejimu vyuZiti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem Univerzity
Tomase Bati ve Zling, kterd je opravnéna v takovém piipadé¢ ode mne pozadovat
pfiméteny prispévek na uhradu nékladu, které byly Univerzitou TomaSe Bati ve Zling
na vytvoreni dila vynalozeny (az do jejich skute¢né vyse);

e pokud bylo k vypracovani diplomové prace vyuzito softwaru poskytnutého
Univerzitou ToméSe Bati ve Zlin¢ nebo jinymi subjekty pouze ke studijnim a
vyzkumnym ucelim (tj. k nekomerénimu vyuziti), nelze vysledky diplomové prace
vyuzit ke komerénim uceltim;

e pokud je vystupem diplomové prace jakykoliv softwarovy produkt, povazuji se za
soucast prace rovnéz i zdrojové kody, popt. soubory, ze kterych se projekt sklada.
Neodevzdani této soucasti mize byt divodem k neobhéjeni prace.

ProhlaSuji,
e 7e jsem diplomové praci pracoval samostatné a pouZitou literaturu jsem citoval.
V ptipadé publikace vysledkti budu uveden jako spoluautor.

e 7e odevzdana verze diplomové prace a verze elektronickd nahrand do IS/STAG jsou
obsahové totozné.

Ve Zliné dne:

Jméno a piijmeni studenta:

podpis studenta



ABSTRAKT

Diplomova prace je zaméiena na chilli papricky, pfedevS§im na hodnoceni a zmény
vybranych odrid a vyrobkii z nich v pritbé¢hu tichovy. Chilli papri¢ky obsahuji cenné latky,
jako jsou barviva, vitaminy, minerdlni prvky a kapsaicinoidy, které tvoti palivou chut.
Aby bylo mozné zhodnotit zmény vybranych odrid chilli papricek a vyrobkii z nich,
v praktické c¢asti byla provedena analyza ve vybranych vzorcich chilli papricek.
Bylo hodnoceno 6 odrid chilli papricek, a to: Jalapefio green, Jalapefio red, Rawit,
Habafiero orange, Habafiero chocolate a Carolina Reaper. Byly porovnavany hodnoty
u zavaienych vyrobku, fermentovanych omacek, cerstvych a susenych papricek. U nichz
byla stanovena antioxidacni kapacita, obsah polyfenolickych latek, obsah kapsaicinu,
obsah dihydrokapsaicinu. Ze stanovenych vysledkii byl vyhodnocen u jednotlivych odrid
chilli papric¢ek rozsah palivosti v SHU jednotkach na zaklad¢ koncentrace kapsaicinoidu.
Byla zaznamenana vyznamné korelace mezi antioxida¢ni kapacitou a polyfenolickymi
latkami a mezi kapsaicinem a dihydrokapsaicinem. Dehydratované vyrobky (suSené
papricky a fermentované omdacky) vykazuji vétsi obsah antioxidantl, polyfenolickych 14-
tek, kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v porovnani s Cerstvymi a zavafenymi paprickami,
které vykazuji niz§i obsah antioxidantii, polyfenolickych latek, kapsaicinu

a dihydrokapsaicinu.

Klicova slova: chilli papri¢ky, kapsaicin, dihydrokapsaicin, antioxida¢ni kapacita,

polyfenoly, SHU, HPLC

ABSTRACT

The diploma thesis is focused on chilli peppers, especially on the evaluation and changes
of selected varieties and products from them during preservation. Chilli peppers contain
valuable substances such as dyes, vitamins, minerals and capsaicinoids, which create
a burning taste. In order to evaluate the changes of selected varieties of chilli peppers
and products from them, in the practical part, an analysis was performed in selected
samples of chilli peppers. 6 varieties of chilli peppers were evaluated, namely: Jalapefio
green, Jalapefio red, Rawit, Habafiero orange, Habafiero chocolate and Carolina Reaper.
The values of cooked products, fermented sauces, fresh and dried peppers were compared.
For which the antioxidant capacity, the content of polyphenolic substances, the content
of capsaicin, the content of dihydrocapsaicin were determined. From the determined re-

sults, the range of burning in SHU units was evaluated for individual varieties of chilli



peppers based on the concentration of capsaicinoids. A significant correlation was obser-
ved between antioxidant capacity and polyphenolic substances and between capsaicin
and dihydrocapsaicin. Dehydrated products (dried peppers and fermented sauces) have
a higher content of antioxidants, polyphenolic substances, capsaicin and dihydrocapsaicin
compared to fresh and boiled peppers, which have a lower content of antioxidants,

polyphenolic substances, capsaicin and dihydrocapsaicin.

Keywords: chilli peppers, capsaicin, dihydrocapsaicin, antioxidant capacity, polyphenols,
SHU, HPLC
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UvVOD

Chilli papricky rodu (Capsicum) oznacovany také jako peperonky, feferonky nebo pepe-
roncini fadime do celedi lilkovitych (Solanaceae). Jiz v davné minulosti se rozsifily
po celém svété a zdomacnély takika ve vSech kontinentech, tropického a subtropického
pasma. Zasadni rozsifeni paprik, do zbytku svéta, nastalo po objeveni Ameriky KryStofem
Kolumbem. Palivé papriky pochazi z péti hlavnich a nejvice péstovanych ptvodnich
druhti, a to: Capsicum frutescens, Capsicum pubescens, Capsicum annuum, Capsicum

chinense a Capsicum baccatum.

Chilli papricky maji mnohacetné vyuziti v gastronomii po celém svété. Lze je nalézt
v indické, asijské, thajské ¢i mad’arské kuchyni. Pouzivaji se ke zmrazovani, suseni, uzeni,
zavatrovani, kvaseni, fermentovani, k vyrob¢ chilli omacek a chilli oleje a mnoha dalSich

vyrobk.

Jsou bohatym zdrojem provitaminu A, vitamini B a piedev§im C. Dale jsou nezbytnym
zdrojem vlakniny, minerdlnich latek jako je draslik, Zelezo a vapnik. Obsahuji smési
antioxidantli, zejména karotenoidi, kyseliny askorbové, flavonoidii a polyfenoli. Obsahuji
alkaloid kapsaicin, ktery je nejen antioxidantem, ale 1 pfirodnim antibiotikem.
Kapsaicinoidy maji za ucinek spravnou peristaltiku sttev a ptfedchazeji vzniku Zalude¢nich
viedi, jsou pouzivany k 1é€bé zdvaznych chronickych onemocnéni, migrény, pro snizeni
hladiny cholesterolu a mohou vykazovat karcinostatické uc¢inky. Podporuji chut’ k jidlu
a velmi dobfe pfispivaji ke spravnému traveni. Konzumace vétSiho mnozstvi chilli u urci-
tého procenta lidi maze vyustit v zaludecni potize, nejCastéji se jedna o bolest a kiece, po-

ceni, zrudnuti ¢i slzeni.

V diplomové praci budou v prvni kapitole charakterizovany chilli papricky — jejich pésto-
vani, odridy a poskliziiové Gpravy. Ve druhé kapitole bude charakterizovano chemické
sloZzeni — energie, obsah vody, sacharidy, bilkoviny, lipidy, vldknina, mineralni latky,
vitaminy a biologicky aktivni latky. Tteti kapitola bude zamétena na vyrobky z chilli

papricek.

Na teoreticky zaklad bude navazovat praktickd Cast, ve které bude posuzovan obsah
biologicky aktivnich latek ve vybranych vzorcich chilli papricek. Budou sledovany rozdily
v Cerstvém chilli, v suSeném chilli, v zavatfenych plodech a ve fermentovanych omackach.
V této préci bude pozornost vénovana antioxidantiim, polyfenolickym latkdm a vybranym

druhiim alkaloidli — kapsaicinu a dihydrokapsaicinu, které urcuji palivost chilli paprickam.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA CHILLI PAPRICEK

Rod papriky (Capsicum), oznacovan také jako chilli papricky, peperonky, feferonky
nebo peperoncini fadime do Celedi lilkovitych (Solanaceae). Plivod paprik a chilli papricek
(Capsicum) pochdzi ze Stredni a Jizni Ameriky, kdy je lidé konzumovali a pouzivali
uz od 7. tisicileti pted n. 1. Jiz v ddvné minulosti se rozsitily po celém svété a zdomécnély
takika ve vSech kontinentech tropického a subtropického pasma. Zasadni rozsifeni paprik
do zbytku svéta, nastalo po objeveni Ameriky KryStofem Kolumbem. V té dob¢ je prvni
osadnici ze Spanélska a Portugalska rozsitili po celém svété. Chilli papri¢ky predstavovaly

cenné koteni, které mohli vyuzit jako ndhradu za pept (piper) [1, 2].

Péstuji se riizné druhy paprik, které jsou charakteristické svoji barvou, tvarem a palivosti.
Schopnost chilli kiizit se s ostatnimi druhy paprik vedla k tomu, Ze se v riznych oblastech
vyvinuly nové odridy plodi, které se staly soucasti kuchyné, a to zejména: mexické,
asijské, indické a madarské. Vyuzivaji se Ccerstvé, suSené, uzené, fermentované
1 nakladané. Palivé papriky pochdzi z péti hlavnich a nejvice péstovanych pivodnich
druhil, a to: Capsicum frutescens, Capsicum pubescens, Capsicum annuum, Capsicum
chinense a Capsicum baccatum. Z téchto péti zakladnich druhti ptvodni obyvatelé
vyslechtili po celém svéte az 3000 raznych odrid, které jsou rizn¢ barevné, rizné tvarova-

né a maji i riiznou stupnici palivosti [3, 4].

Papricky jsou bohaté na fadu vitaminii a barviv, a to pfedev§im na vitamin C, ktery je
nejvice obsazen v Cervenych plodech. Ostrost zpusobuje rostlinny alkaloid kapsaicin.
Patii do skupiny kapsaicinoidd, které jsou produkovany chilli paprickami. Jejich ptvodni
funkci je odpuzovani hmyzu, hlodavcl a hub. Ostrost na vysokém stupni intenzity
se vyskytuje u nékterych menSich odriid, a to u Capsicum frutescens a Capsicum

chinense [4].

Palivost kapsaicinu pfi styku s jakoukoli sliznici, vyvolavéa pocit ostrého paleni. Chilli
papricky maji mnohacetné vyuziti. Ptispivaji k podpote krevni cirkulace, zvySeni rychlosti
metabolismu, stimulace Zalude¢ni sekrece — k podpote zazivani (G¢innost proti bakteriim
pylori), snizuji pocit bolesti blokdd neurogennich zanétl, zmirfuji piiznaky psoriazy
(lupénky), snizuji hladinu cholesterolu, rozpousti fibrin nutny ke srazlivosti, snizuji
proliferaci (chorobny riist tkdn€¢) — zmirfiuji rakovinu. Jsou prevenci proti infarktu,
proti bolestem svalovych tkani a lze je zaradit mezi lehké afrodiziakum. Chilli je vyuziva-

no v l¢ékarstvi a v kosmetickém primyslu, a to zejména pii vyrobé masti na klouby, revma
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a hrejivych naplasti uvoliujicich svalstvo. Dale se pouziva k vyrob¢ slzného plynu a pep-
fového spreje. Napiiklad v Indii a Africe lidé pouzivaji najemno mlety prasek chilli
papricek Bhut Jolokia k plnéni granatl. Aroma chilli slouzi pro farmare jako obrana proti
divokym slontim a tygriim, po nasati chilli do chobotu je slon dezorientovany. Africti
zemédélci taktéz vyuzivaji silu kapsaicinu. Napiiklad smichaji vysuSeny kravsky hntj
s chilli papri¢kami, a poté je na ochranu trody zapaluji pied bylozravci. Extrakt kapsaicinu
se taktéz ptidava do barev oSetfujici ponofené Casti lodi, z divodu odpuzeni korysu

svijonozct [3, 5].

1.1 Péstovani chilli

Mezi nejvétsi péstitele chilli patii Cina. P&stovani je vyznamné pro zemédélce v Mexiku,
Turecku, Spanélsku a Indonésii. V Indonésii je nejvyssi produkce suseného chilli.

V poslednich letech oblibenost chilli papricek a palivého jidla roste [6].

V tropickych oblastech lze zaradit papricku mezi viceletou rostlinu, ktera dokaze mit
vegetani obdobi n¢kolik let, avSak v mirném podnebném pdsmu patii mezi jednoletou

rostlinu, jelikoz nezvlad4 zimni mrazy [7].

Papriky maji dlouhou vegetacni dobu, proto je nutné zacit s predpéstovanim na konci ledna
nebo zaCatkem unora. Semena se pro lepSi kli¢ivost pfedem namaci do vlazné vody
po dobu 24 hodin, a poté se vyseji do misek s hlinou uréenou pro péstovani paprik.
Pro zdravy rast je nutné dodrzovat teplotu kolem 20 — 25 °C za dostatecného svétla.
Zeminu je dobré udrzovat stale vlhkou. Jakmile se vyvinou prvni listy, 1ze ptesadit rostlin-
ky do samostatnych kvétinacl. Je nezbytné se dobie starat o kofenovy systém, ktery by
mél byt rozvétveny a silny. Pfi piesazovani je dobré jej zasttihnout o 1/3, aby rostlinka
vyvinula nejvétsi silu na rozvoj kofenového systému. Za té€chto pfedpokladi 1ze ocekéavat
bohatou sklizenn plodd. V poloviné kvétna a zacatkem cervna zacind vysadba rostlinek
do foliovniki a sklenikl. Papricka pottebuje dobré zasobovani draslikem, ktery lze vyuzit
z ptirodniho hnojiva ¢i z kompostované zeminy. V neposledni fad¢ je mozné pouzit che-

mické hnojivo.
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Obr. 1 Péstovani chilli papri¢ek ve foliovnicich

(World of Chilli, Ladné u Bfeclavi) — vlastni fotografie

Vzdalenost mezi jednotlivymi sazenicemi by méla byt piiblizné v rozmezi 30 — 40 cm.
Papricky mohou dortstat do vysky 0,5 az 2 m. Rostlina papricky ma stfidavé postavené
kopinaté listy, kvéty jsou samosprasné, ale za urcitych podminek mohou byt i cizosprasné.

Obdobi od vysevu az do zralosti paprik se pohybuje mezi 110 — 120 dny [8].

Mezi Skiidce pii péstovani chilli papriCek patii nejcastéji smutnice, které se usazuji
na malych sazeni¢kach. Larvy smutnice si rady pochutnavaji na kofincich mladé rostliny.
U vzrostlych rostlin se mizeme setkat se mSicemi a sviluskami. Tento hmyz se usazuje
ze spodu listl a vysava znich $tdvu. Listy postupné sldbnou a rostlina casto seschne
nebo se nakazi plisni. V pfipad¢é nakazeni rostliny jsou riizna feSeni jak rostlinu spravné
osetfit proti Skiidcim. Pfi péstovani chilli se didle mizeme setkat se slimaky a hlemyzdi,

ktefi radi poZiraji rostliny, ale také s virovymi, bakterialnimi a plishovymi infekcemi [6, 9].

1.2 Odridy chilli

Existuje mnoho odrad chilli papricek, podobné jako u jiné plodové zeleniny. Tyto odridy
se daji snadno mezi sebou kiizit [10].
Palivé papriky pochdzi z péti hlavnich a nejvice péstovanych piivodnich druht, a to:

Capsicum frutescens, Capsicum pubescens, Capsicum annuum, Capsicum chinense
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a Capsicum baccatum. V rdmci téchto 5 druht je vSak vice nez 3 000 odrid. Tyto odrady
byly vypéstovany postupné, a to ndhodné nebo cilené, aby vyhovovaly odolnosti proti ne-

mocem, klimatickym podminkam, ¢i pouziti v gastronomii [4, 10, 11].
PAPRIKA KROVITA (Capsicum frutescens)

Paprika ktovitd je druhem, ktery je povazovan za druh papriky seté. Pochazi z Jizni
a Stiedni Ameriky. Paprika kfovitd je povazovdna za predka druhu papriky cinské.
Patfi mezi jednoletky nebo po kratsi dobu Zijici trvalky. Rostliny jsou vétSinou vysoké,
pevné ketiky s malymi palivymi plody Sipovitého tvaru v rozmezi 50 000 — 100 000 SHU.
Druhy papriky kiovité maji rady svétlo oproti jinym druhiim paprik. Na piimém a silném
slunci se vice rozvétvuji a 1épe plodi. Kvéty papriky jsou bilé se zelenobilou nebo zeleno-
zlutou korunkou. Plody jsou malé Sipovitého tvaru a rostou vzptimené nahoru, tvar plodii
je kuZzelovity. Papricky maji vétSinou syté ¢ervenou barvu. Pfi dozravani se barvi do riz-

ného spektra barev [5, 10, 11, 12].

Odridy:
Piri piri (vychod stfedni Afriky) — se také nazyva Africké ptaci oko ,,Bird’s Eye*
(viz obrazek 1 v pfiloze). Plody jsou mensSiho protdhlého tvaru a vyznacuji se velmi

pikantni palivosti. Palivost ploda Piri piri je v rozmezi 50 000 — 175 000 SHU [13].

Kambuzi (Malawi) — plody Kambuzi jsou Zluté, oranzové a Cervené (viz obrazek 2
v priloze). PouZivaji se k ptipravé omacek a chutové se podobaji Habafieru. Palivost dosa-

huje 50 000 — 175 000 SHU [14].

Malagueta (Brazilie) — plody Malaguety jsou malé asi 5 cm (viz obrazek 3 v pfiloze),

rozsah 60 000 — 100 000 SHU [14].

Tabasco (Stfedni a Jizni Amerika, Mexiko, Karibik) — typické pro Mexiko, nejznamé;si
pro pouziti do omacky Tabasco, kdy se pestuji po dobu tii let a jejich troda je nejlepsi
v druhém roce. Zuzené plody, dlouhé asi 4 cm, jsou zpocatku bledé nazloutlé, zelené
a pfed dozranim jasné Cervené (viz obrazek 4 v ptiloze). Tabasco se pohybuje v rozmezi

30 000 — 50 000 SHU [14].

Rawit (Indonésie) — tvofi soucdst mnohych asijskych ¢i africkych narodnich kuchyni.
Plody jsou mensiho vzristu. Dosahuji palivosti okolo 30 000 — 100 000 SHU. Vyuzivaji
se k ptipravé riznych studenych i teplych omacek a past. Papri¢ky se vyuzivaji k ptipraveé

znamé omacky Sambal [14].
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Obr. 2 Rawit [15]

Siling Labuyo (Filipiny) — neboli ,,divoké chilli* (viz obrdzek 5 v ptiloze), palivost
dosahuje od 80 000 az 100 000 SHU. Kromé ploda se vyuzivaji také listy této rostliny
na ptipravu polévky tinola [14].

Xiaomila (provincie Yunnan) — chilli pojmenované podle mensiho vzristu xiaomila
(viz obrazek 6 v ptiloze) neboli ,,ryzové chilli* (Xiaomila). Dany druh papriky byva pésto-
van v ¢inskych provinciich Yunnan, Guizhou a Henan. Plody papriky jsou stfedné palivé

a jsou velmi aromatické. Nejcastéji se zpracovavaji susenim [16].
PAPRIKA CHLUPATA (Capsicum pubescens)

Paprika chlupatd je druh papriky, kterd roste v oblasti Stfedni a JiZzni Ameriky. Slangové
se ji tika ,,rocoto nebo locoto. Druhové jméno ,,.chlupata® se vztahuje ke chloupkim,
které ma rostlina na listech a lodyze. Je odlisna od ostatnich druht paprik svymi tmavymi
semeny a ma schopnost snaSet niz$i teploty. Paprika se velmi dobie vétvi a dorista
do ketovitého vzhledu. Dievnati ji kofeny a byva nazyvéana také jako stromova paprika.
Muze dortst az do Ctyfmetrové dieviny a doziva se az 15 let, kdy nabyva stromového
vzhledu. Listy jsou podlouhlé a vejcité, Cepel je ve Spice zuzend. Dalsi odliSnosti
od ostatnich paprik jsou okvétni listky zbarvené do modrofialova. Papri¢ky maji velmi
specifickou palivost, ktera je velmi intenzivni a ptebiji dalSi chuté. Patfi mezi obecné
palivé odrady dosahujici kolem 100 000 SHU. Zajimavosti je, ze zahani hmyz. Hodi
se tedy pro péstovani za oknem. Listy rostliny maji chloupky, které obsahuji toxiny

a mohou zpusobit puchyte [10, 11, 14, 17, 18].

Rocoto (Peru, Bolivie) — dosahuje palivosti v rozmezi 30 000 — 100 000 SHU. Plody Ro-

coto jsou zluté, Cervené, oranzové a zelené (viz obrazek 7 v ptiloze) [14].
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Rocoto Canario Yellow (Brazilie) — odrida se vyznacuje plody, které maji masivni stav-
natou duzinu s ovocnou prichuti a pfijemnou stiedni palivosti kolem 100 000 SHU (viz
obrazek 8 v piiloze). Rocoto Canario Yellow se hodi do studenych 1 teplych

pokrmt, také je dobra k nakladani [14].

Rocoto Red Giant (Peru) — ¢ervené Rocoto patii mezi perudnské odridy (viz obrazek 9
v ptiloze). Plody maji pevnou a $tavnatou duZzinu, palivost dosahuje kolem 100 000 SHU.

Vyuzivaji se do salatt, sals, k nakladani a plnéni [14].

Rocoto Peron (Peru) — Cervena odrida Rocota je velmi podobna Rocotu Canario Yellow

(viz obrazek 10 v ptiloze). Vyuziva se k plnéni a do sals [14].

Rocoto Orange (Peru) — oranzové Rocoto patii mezi perudnské druhy. Plody maji velmi
masivni §tavnatou duzinu s ovocnou pfichuti jablka a piijemnou stfedni palivosti kolem
100 000 SHU (viz obrazek 11 v ptiloze). Papricky se hodi jako ptisada do teplych i stude-

nych pokrmd, k nakladani a plnéni napiiklad mletym masem nebo syrem [14].

Rocoto Longo (Peru) — dany druh papriky pochazi z Peru a je vyrazné protahly od ostat-
nich druhii Rocota (viz obrazek 12 v ptiloze). Plody papriky dozravaji z prvotni zelené
barvy do jasné¢ cCervené. Plody v tomto stiddiu zralosti jsou velmi sladké a chutné.
Dosahuji palivost kolem 100 000 SHU. Plody se vyuZzivaji k plnéni napiiklad mletym ma-

sem nebo syrem [14, 19].

Rocoto Manzano Red (Peru) — tento druh Rocota je pojmenovany podle tvari plodd,
které jsou podobné plodiim divoce rostoucich jabloni (viz obrazek 13 v ptiloze). Plody jsou
kulaté, syt¢ cervené se silnou sténou. Plody dortstaji velikosti 4 — 5 cm. Vyuzivaji

se k nakladani a plnéni [ 14].

Rocoto Marlene (Peru) — dany druh pfipomind svym tvarem raj¢ata nebo mala jablka (viz
obrazek 14 v ptiloze). Patii mezi tlustosténné a Stavnaté papriky, které jsou vhodné
ke grilovani a nakladdani. Palivost plodl dosahuje pfiblizn¢ 80 000 SHU. Pii dozravani
se povrch zbarvi fialovymi fleky [14].

PAPRIKA SETA, PAPRIKA ROCNI (Capsicum annuum)

Paprika setd, nékdy zvanad téZ jako paprika ro¢ni nebo paprika dlouha je druhem papriky,
kterd pochazi ze Severni Ameriky a severni €asti Jizni Ameriky. Dany druh patii mezi
nejpestované]si. Do této skupiny se zahrnuji sladké, mirn€ palivé a palivé papriky. Paprice

seté se daii v suchych a teplych oblastech. V teplejSich pasmech dokaze rostlina piezit
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1 vice vegetac¢nich obdobi. Rostliny dortstaji do vysky kolem 1 metru. Kvéty rostliny
jsou typicky bilé, tyCinky zbarveny do modra a plody jsou ve tvaru lusku. Paprika seta

velmi dobfte plodi a palivost plodii se pohybuje od 0 — 80 000 SHU [3].

Odrady:

Ancho Poblano (Mexiko) — byla poprvé péstovana jizné od Mexico City, nese nazev
Poblano jelikoz pochazi z udoli Puebla. V Mexiku patii mezi oblibené chilli, jelikoz patii
mezi méné palivé odriady. Stupen palivosti u tohoto druhu dosahuje kolem 2 000 SHU.
Velikost ploda je kolem 15 cm (viz obrazek 15 v pfiloze). Nezralé papriky jsou tmave
zelené a zralé plody prechazi az do Cerné barvy. Vyuzivaji se do studenych i teplych

pokrmi [19, 20].

Bell Pepper (Madarsko) — neboli kapie, ktera patii mezi sladké papriky. Na rozdil
od chilli neobsahuje zddny kapsaicin a odliSuje se svoji velikosti. Vyskytuji se v riznych
barvach, a to od zluté, oranzové, Cervené az po zelenou (viz obrazek 16 v piiloze). Vyuzi-

vaji se do studenych i teplych pokrmt [20].

Bird's Eye (Thajsko) — jsou nazyvany také jako thajské papricky a vyuzivaji se v celé
jihovychodni Asii. Papri¢ky jsou mensi a maji kapkovity tvar (viz obrdzek 17 v pftiloze).
Vyuzivaji se na pripravu salatll, polévek, chilli omacek. Palivost je vyraznéjsi, a proto do-
pliiuji ostatni ingredience a kofeni v asijskych pokrmech. Ve vietnamské a thajské kuchyni

se kraji na kolecka do rybich omacek [5].

Cayenne (Francouzskd Guyana) — neboli ,Kajensky pepi“ (nespravny pieklad
z anglického jazyka pepper — pept misto papriky), pochdzi ze severu Jizni Ameriky a svij
nazev ziskaly podle mésta Cayenne z francouzské Guyany. Kajenské papricky lze zatadit
mezi nejrozsitenéjsi druh chilli (viz obrazek 18 v ptiloze). Pouzivaji se jak Cerstvé, suSené,

drcené, tak i mleté. Dosahuji palivosti kolem 30 000 — 50 000 SHU [5].

Chilli Pimento (Spanélsko) — znamé také jako ,,Cherry chilli“ (viz obrazek 19 v piiloze).
Odrada patii mezi oblibené mirn¢€ palivé chilli. Plody jsou sladké a aromatické, palivost
dosahuje az 10 000 SHU. Vyuziva se k vyrobé syru Pimento a ptidava se do nakladanych
okurkt ¢i utopenct [20].

Cuban (Kuba) — patii mezi stiedné palivé papricky s palivosti 15000 — 30 000 SHU.
Plody jsou ve tvaru ¢ernofialového kuZele (viz obrazek 20 v ptiloze), pii botanické zralosti

Cervenaji [20].
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Chile de Arbol (Oaxaca a Jalisco) — neboli ,stromové chilli“. Ackoliv plody rostou
na kefi, jejich stopka pfipomind vétev stromu, kterd je tvrda a tuha. Plody dosahuji stfedni
palivosti okolo 15 000 — 30 000 SHU. Diky svému polodlouhému tvaru (viz obrazek 21
v ptiloze) se miizeme setkat s ndzvy ,,ptaci zobak* (Bird’s Beak) nebo ,krysi ocas* (Rat’s
Tail). Chile de Arbol maji ptirodni, ofechovou chut’ s podtony travy a koufe. Vyraznou
chut’ ziskavaji az béhem suseni. Papricky maji Siroké vyuziti po celém svéte, a to napiiklad

v mexické, Cinské a jihoasijské kuchyni [2, 21].

Jalapeiio (Mexiko) — nese nazev podle hlavniho mésta mexického statu Veracruz Jalapa.
Plody byvaji vétSinou 6 — 12 cm dlouhé. Pfi dozravani mohou byt na povrchu viditelné sité
zilek, tim dava plod znameni, ze je pfipraven k utrzeni. Sklizi se jak zelené, tak i Cervené
plody. Palivost dosahuje okolo 500 — 8000 SHU. Pouzivaji se k pfipravé sals a mexickych
jidel. Velmi Casto se nakladaji, griluji a plni syrem. Z vysusenych a vyuzenych Jalapefio

papricek se ziskavaji znamé papricky Chipotle, ze kterych se vyrabi omacka Adobo [5].

Obr. 3 Jalapeiio [22]

Mirasol Chile Pepper (Mexiko) — Mirasol znamena ve Spanélstiné ,,divat se na slunce®,
coz popisuje zpusob, jak papriky rostou. Mirasol Chile Pepper je jednim z hlavnich chilli
pouzivanych v tradi¢nich perudnskych ,,mole* oméackach. Mirasol se miize liSit velikosti
a vzhledem. Plody maji kuzelovity tvar a zbarvuji se az do tmavé Cervené barvy (viz
obrazek 22 v ptiloze). SuSené jsou znamé jako ,,Guajillo”. Chut’ Mirasolu je ovocné a bo-

bulovita a je popisovana jako plna, vyrazna a jemna [19].

Ornamental, také Bolivian Rainbow mix (Mexiko) — odrlida ma vyrazny barevny pfie-
chod postupné dozréavajicich papricek. Proces zrani zacind od zelené barvy a pokracuje
pfes jemné Zluté odstiny, dale fialovou, cervenou az po oranzovohnédou barvu, kdy docha-

zi v botanickou zralost (viz obrazek 23 v ptiloze). Papricky jsou pevné, lesklé na povrchu
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hladké. Jejich tvar je kulaty nebo zakoncen Spickou. Bézné tato odrida plodi

az stovky papricek na ketiku. Papriky dosahuji palivosti az 30 000 SHU [19, 21].

New Mexican, také Anaheim (Mexiko) — patii mezi papricky sjemnou palivosti
v rozmezi 500 — 2500 SHU. V kuchyni se vyuzivaji mén¢ zralé zelené plody, cervené do-
zralé k usuSeni (viz obrazek 24 v piiloze). Susené papricky maji nasladlou a lehce koufo-

vou chut’ [21].

Pequin (Mexiko) — nazev plodi ,,pequin® pochazi ze SpanélStiny — ,pequefio” (maly).
Papricky jsou mens$iho tvaru (viz obrazek 25 v pfiloze) a dosahuji palivosti
30 000 — 60 000 SHU. Plody Pequin maji ptirodni chut’ po citrusovych plodech, ofiScich

a aroma po koufi [4, 23].

Serrano (Mexiko) — plody jsou velmi podobné Jalapefiu, zraji ze zelené do syté Cervené
barvy (viz obrazek 26 v piiloze). Taktéz jako u Jalapena se lze setkat, ze kdyz zacne plod
uzravat, mohou byt na povrchu vidény sité¢ zilek, které znaci, ze je plod pfipraven

k utrzeni. Pélivost papriky dosahuje az 22 000 SHU. Serrano je vysoce uzitna chilli papric-

vvvvv

Hungarian Wax Pepper (Mad’arsko) — dosahuje palivosti 50 000 SHU. Patii mezi zddany
druh papriky, jelikoz vzrist plodd je vétsi a ma masivnéjsi sténu (viz obrazek 27 v piiloze)

[14].
PAPRIKA CINSKA (Capsicum chinense)

Tento druh papriky pochézi ze Stfedni Ameriky z poloostrova Yucatan, oblasti Karibiku.
Cinsky druh paprik mé typicky kefovity vzhled a velkou variabilitu plodii. Mezi charakte-
ristické rysy rostliny patii siln¢ rozvétvené vyhonky a Siroké listy, které Casto vypadaji
jako zmackané. Na jednom pazdi mlze mit az 5 kvéti. Kazdd paprika rodu Capsicum
chinense potiebuje sklenik a péstovani pfimo v zemi. Paprika ¢inskd ma ovocnou viini
i chut. Nejvice se vyuzivaji pfi vareni v karibské oblasti ve Stfedni Americe, lze ji vSak
najit 1 v Africe a Asii. Plody patii mezi velmi palivé, hodnoty dosahuji

od 100 000 —2 000 000 SHU [10, 11, 17].
Odridy:
7 Pot Chilli (Trinidad) — papricky 7 Pot Chilli pochazeji ze zemé Trinidad a Tobago. Lze

je zatadit mezi jedny z nejpalivejSich chilli papricek na svété. Sténa lusku je silnd a plod je

baculaty (viz obrazek 28 v ptiloze). Nekteré druhy maji na plodu océasek. Dany druh
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papricky se dale déli na dalsi poddruhy: 7 Pot Caramel (1 100 000 SHU), 7 Pot Mustard
(1 000 000 SHU), 7 Pot White (800 000 SHU), 7 Pot Jonah (1 250 000 SHU), 7 Pot Primo
(1 000 000 SHU), 7 Pot Yellow (1 000 000 SHU), 7 Pot Katie (1 500 000 SHU) a mnoho
dalSich poddruhti. VSechny poddruhy 7 Pot patii mezi velmi palivé chilli papricky a jejich

aroma je ovocno — kvétinové [5, 14].

Adjuma (Surinam) — plody papricek jsou velmi tvarované, majici tenkou sténu (viz obra-
zek 29 v priloze). Pélivost plodi dosahuje rozmezi 100 000 — 500 000 SHU. Adjuma chilli

je velmi Casto zaménovana s odradou Habafero [19].

Carolina Reaper (Jizni Karolina) — patii mezi svétové rekordmanky v palivosti.
Dtive byla znama pod nazvem HP22B. V soucasné dobé je potvrzena jako nejpalivéjsi
chilli papricka na svété. Carolina Reaper mize dosdhnout palivosti od 1 500 000
do 2200000 SHU, ¢imz se zapsala do Guinnessovy knihy rekordd. Vznikla zkifiZenim
odrid Habaiera a Naga Viper. Vypéstoval ji Ed Currie z Jizni Karoliny v roce 2012. Plody
jsou typicky hrbolaté, zvrastélé banatého tvaru, jenz je zakoncen Spicatym vyrustkem pfi-
pominajici Zihadlo. Jelikoz Carolina Reaper se zafazuje mezi hybridy, nejsou plody vzdy

totozné. Plody papric¢ky maji vyraznou ovocnou viini [6].

Obr. 4 Carolina Reaper [24]

Datil (Florida) — papricka patii mezi palivéjsi odrady (viz obrazek 30 v ptiloze), dosahuje
palivosti 100 000 — 300 000 SHU [17].
Fatalii (stfedojizni Afrika) — palivost plodi dosahuje 130 000 — 315 000 SHU. Papricky

dozravaji od svétle zelené do oranZovozluté barvy (viz obrazek 31 v ptiloze). Fatalii maji

ojedinélou ovocnou az citrusovou vini. Sténa plodi je velmi Stavnata a kiupava [14].

Habaiiero (Karibik, Stfedni Amerika, Mexiko) — nejvétsim péstitelem papric¢ek je Mexiko.

Barvy plodi miZzou byt ¢ervené (Habafero red), oranzové (Habafero orange), zluté (Ha-
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bafiero yellow) nebo cokolddové hnédé (Habafiero chocolate). Chilli papricky
Habafiero se vyznacuji vyraznou ovocnou vuni. Plody dosahuji palivosti v rozmezi
100 000 — 400 000 SHU. Habafiero se pouziva Cetn¢ pii ptipravé silné palivych pokrmd,

sals a chilli omacek. Casto se susi a vyuziva se dale jako kofeni [5].

Obr. 5 Habatfiero [25]

Hainan Yellow Lantern (stiedojizni Cina) — odriida chilli papricky, kterd pochazi
z oblasti Asie a péstuje se na ¢inském ostrové Hainan. Odrida vSak neni obecné zndma
jinde nez v Cing, jelikoZ je zakdzany export semen. Jedna se o oranzovozluté plody se sil-
nou aromatickou vini (viz obrazek 32 v ptiloze). Plody obsahuji kolem 300 000 SHU.

Hainan Yellow Lantern je velmi dobra odrida pro vyrobu chilli omacek [26].

Madame Jeanette, nebo také Surinam Yellow (Surinam) — chilli papricky jsou delsi
a buclaté (viz obrazek 33 v ptiloze). Chut’ je popisovana jako ovocnd, s pfichuti manga

a ananasu. Palivost plodii dosahuje 100 000 — 350 000 SHU [27].

Bhut Jolokia, nebo také Naga Jolokia (Nagaland) — tento kultivar ,,Ghost Chilli Peppers
byl vySlechtén v indickych statech Nagaland, Assam a Manipur. V roce 2007 Naga Jolokia
byla zapsana jako nejpalivéjsi papricka na svété do Guinnessovy knihy rekordld. Dosahuje
palivosti 1 200 000 — 1400 000 SHU. Plody jsou zbarvené do oranZova az syté Cervené
barvy (viz obrazek 34 v pfiloze). Pélivost téchto plodd je velmi intenzivni a dlouho
po poziti pali. Vyuziva se pii vyrobe velmi siln€ palivych chilli omacek, past a ingredienci

do indického curry [5].

Scotch Bonnet (Jamajka, Trinidad) — Scotch Bonnet Yellow maé tvar chilli papricek,
ktery velmi pfipominé typickou skotskou plédovou Capku ,,Scotsman's bonnet* (viz obra-
zek 35 v pfiloze). Lze se sni setkat 1 pod jinymi nazvy naptiklad jako Jamaican Hot.
Plody chutnaji po Zlutém melounu ¢i mangu. Chilli je velmi oblibené v karibské kuchyni

zejména pii ptipravé omacek. Dosahuje palivosti 100 000 — 300 000 SHU. Scotch Bonnet
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Red maji tvar plodi podobné Habaneru. Chut' papricek pfipomina merunky a tfesné.

Dosahuje palivosti kolem 200 000 SHU [13, 14].

Squash Jamaican Yellow (Jamajka) — plody maji silny stonek, tenkou sténu a dozravaji
ze zelené pfimo do zluté barvy (viz obrazek 36 v piiloze). Dosahuji palivosti az 100 000

SHU. Chut’ plodti Squash je svezi citronova [3].

Trinidad Scorpion Moruga (Trinidad) — ptfed vyslechténim Caroliny Reaper, Trinidad
Scorpion Moruga patfila mezi nejpaliveéjsi chilli papricku na svéte, ktera nebyla nikdy
zapsana do Guinnessovy knihy rekordii. Byla ji namétena palivost 2 009 231 SHU. Plody
maji tenci sténu a vejcovity tvar. Barvy ploda jsou rizné dle daného druhu — od Zluté
po tmaveé hnédou barvu (viz obrazek 37 v priloze). Aroma chilli je velmi vyrazné a ostré.
Nastup palivosti je pozvolny a silny. V menSim mnozstvi se vyuziva na vyrobu omacek
a past. Trinidad se dale d€li na dalsi poddruhy chilli papri¢ek: Trinidad Congo Black
(300 000 SHU), Trinidad Scorpion Peach (850 000 SHU), Trinidad Scorpion Moruga Ye-
llow (1500000 SHU), Trinidad Scorpion Moruga Choco (2 000 000 SHU), Trinidad
Scorpion Green (15 000 SHU) [5, 14].

Big Black Mama (Indie) — jedna se hybrid chilli, ktery vznikl pfed par lety zkiizenim ban-
gladéSské Naga Morich a trinidadské 7 Pot Douglah. Plody jsou ¢okoladové hnéde,
vrasCité, baculat¢ a jsou ukoneny ocaskem jako Carolina Reaper (viz obrazek 38
v ptiloze). Dosahuje palivosti az 1000 000 SHU. Jeji chut ma cokolddové podtény,
které se nasledné proméni v agresivni palivost. VyuZzivana je na vyrobu palivych omacek

nebo jako kofeni [5, 6].
PAPRIKA KRIDLATA (Capsicum baccatum)

Paprika ktidlata, nazyvana taktéz jako paprika peruanskéd (Capsicum pubescens) je druh
papriky pochézejici z Jizni Ameriky, kde ji obyvatelé nazyvaji ,,Aji*“. Rostlina ma vétSinou
mensi listy, silny kmen a husty ketik. Okvétni listky jsou bilé se zelenymi ¢i zlatymi skvr-
nami. DorGstd az do dvoumetrové vysky. Plody paprik visi obvykle dola oproti plodim
papriky kiovité. Vegetacni doba této skupiny paprik je dlouhd, a proto jsou v disledku
Casté problémy s vyzravanim plodt. Chut’ plodi pfipomind ovocnou az citrusovou piichut’.

Palivost se pohybuje v rozmezi 3 000 — 100 000 SHU [10, 11].
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Odrudy:
Aji Amarillo (Peru) — plody jsou polodlouhé, majici silnou duzinu. Po dozrani jsou zbar-
vené do syté oranzové barvy a vyznacuji se ovocnym naddechem po citrusovych plodech
(viz obrazek 39 v ptiloze). Na stupnici palivosti se pohybuji okolo 30 000 — 100 000 SHU
[19, 28].

Peppadew neboli Malawi Piquante (Jizni Afrika) — plody kulatého tvaru se stfedné
silnou duzinou, kterd je nasladla a kiupava (viz obrazek 40 v ptiloze). Vyuzivaji

se k nakladani a plnéni. Dosahuji palivosti 1000 — 1500 SHU [29].

Lemon Drop (Peru) — také se nazyva ,,Aji limon®. Jak uz z ndzvu vypovida, ma svézi ci-
tronovou chut’. Plody jsou velmi kiupavé (viz obrazek 41 v ptiloze) a dosahuji palivosti

kolem 30 000 SHU. Diky své vlini se velmi ¢asto pfidava do zeleninovych salatt [14].

Bishop's Crown (Barbados) — je charakteristicka svym zvoneckovym tvarem (viz obrazek
42 v ptiloze), a proto nese ndzev ,.Biskupova koruna“. Patfi mezi mirné palivé papricky,
dosahuje palivosti kolem 5 000 — 15000 SHU. M4 pfijemnou ovocnou nasladlou chut’

a je vhodna k ptfimé konzumaci [6, 14].

Aji Panca (Peru) — peruanska papricka se nejcastéji vyuziva v susené podob¢ (viz obrazek
43 v ptiloze). Je velmi oblibena, jelikoz jeji palivost je jemnéjsi. Palivost dosahuje hodnot
kolem 1500 SHU [14].

Brazilian Starfish (Brazilie) — ma charakteristicky tvar plodu, ktery je ve tvaru disku.
Zralé plody maji syté Cervenou barvu a stfedné silnou sténu (viz obrazek 44 v pfiloze).
Plody dosahuji palivosti 15 000 — 30 000 SHU. Jsou vhodné k pfimé konzumaci, na ochu-

ceni salatd, ¢i k vyrobé¢ sals [19].

Sugar Rush Peach (Wales) — papricka je podobna tvarem i velikosti Aji Amarillu.
Plod je polodlouhy, rizoveé zbarveny (viz obrazek 45 v ptiloze). Chutové je nasladla,
ovocna a citrusova. Dosahuje palivosti kolem 100 000 SHU. Papri¢ky Sugar jsou vyborné

k ptimé konzumaci, do Cerstvych salatii a sals [19].

1.3 Poskliziiové upravy chilli

Plody paprik se sklizi po celou dobu vegetace, nez za¢nou venkovni mrazy. Plody se skli-
zeji a konzumuji béhem vegetace. Podle druhu a vyuziti se sklizeji v rizném stadiu svého

vyvoje, n€kdy jako velmi rané, jest¢ nedozrilé, nckdy az pln€ vyvinuté a vyzralé.
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PIn¢ vyzréalé plody se poznaji podle lesklého povrchu. Vyuzivaji se k pfimé konzumaci
¢i ke konzervovani, tyto plody jsou slad$i a maji aromatictéjsi chut. Néktefi péstitelé
nedozralé plody zamérné sklizi a vyuzivaji je do zeleninovych jidel a salati. Nedozralé
plody maji travovou, pro papriku netypickou chut’. Postupné sklizeni nedozralych ploda
je vyhodnéjsi k celkovému vynosu rostliny, protoze k tplnému dozrani by musely byt plo-

dy na rostliné¢ minimaln¢ dalsi 3 tydny [9].

Dlouh¢é Spicaté plody se po uplném dozrani sklizi a navlékaji se na Snirky. Susi
se v susarnach nebo na slunnych mistech venku a nasledn¢ se melou. Baculaté plody

s veétsi duzinou se vétsinou sklizi nedozralé a vyuzivaji se k pfimé konzumaci [11].

Uchovavani paprik vyzaduje specifické podminky. Pro uspésné skladovani jsou ideélni
hluboké a tmavé sklepy s odpovidajicim vétranim, které umoziuji pfisun venkovniho
vzduchu dovnitf. Plody paprik je dobré uchovat jeden az dva tydny pfi teploté¢ 4 — 10 °C
a vlhkosti 85 — 90 %. Pokud budou $patné skladovany, dojde k poskozeni fyziologickych

funkei bun¢k mnohem diive, nez dojde k zamrznuti bunécné stavy [30].
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2 CHEMICKE SLOZENI CHILLI PAPRICEK

Rostliny rodu Capsicum maji raznorodé¢ chemické slozeni v Cerstvych 1 upravenych
podobach. Mezi hlavni pfednosti u cerstvych plodi je vyssi obsah vitaminu C
a provitaminu A, obsah vitamint B, E, kyseliny listové a nikotinové. Paprika je zeleninou
bohatou na fadu mineralnich prvkd, jako je vapnik a draslik, dale na obsah karotenoidt
a kapsaicinoidl. S dozrdvanim plodd stoupd obsah vitamint a barviv. U Cervené papriky
je vyssi obsah karotenoidli, ¢erveného kapsanthinu, zeaxanthinu a o 1 3 — karotenu,
flavonoidl, glukoalkaloidii (solanin), kumarinu (skopoletin), silic, tukd a sacharidd.
Pélivost u papricek je zptusobena alkaloidy kapsaicinoidy, mezi které patii nejznaméjsi
kapsaicin a dihydrokapsaicin. Zptisobuje pal€ivost plodi a je soustfedén zejména
v piepazkach bobuli. Ostrost plodd na jedné rostlin€ se 1i$i v zavislosti na sezoné, zptsobu
pestovani, zachdzeni srostlinami a stafi plodu. Chilli papricky patii mezi zdroje
antioxidantt, které posiluji metabolismus a imunitni systém. Plody chilli papri¢ek obsahuji
malé mnoZzstvi dusicnant, které se hromadi zejména ve vegetativnich ¢astech, jako jsou

koteny, stonky, listy. Nejméné¢ je jich obsaZeno v plodech [9, 11, 31].

V poslednich letech se véda zacala zabyvat biologickymi ucinky kofeni. Faktem je,
ze nutriéni hodnota je nedostacujici k zajisténi dobré vyzivy, ale o kvalit¢ rozhoduje
do zna¢né miry 1 jeji Gprava, chut’ a viné. Dva faktory, viin€ a chut’, které vyvolavaji
zvySenou sekreci slin a travicich §tav zrychluji a podporuji traveni, peristaltiku stfev
a vstfebavani potfebnych latek pro télo. Na téchto procesech se podili také pravé paprika

[11,31].

Pokud jsou semena chilli papricek néjakym zpisobem poskozena, alkaloid kapsaicin
se na semena rozstiikne a tim je chréni, aby je nesezrali savci. Vyjimkou jsou ptaci, jejichz
zazivaci systém nedokaze palivost rozpoznat. Tito zivo¢ichové jsou vSak uZitecni za Sifeni
semen do okoli. Obsah kapsaicinu zavisi na péstebni teploté, prostiedi a podnebi.
Chilli papricky péstované v teplejsSich oblastech budou palivéjsi nez péstované
v chladnéj$ich konc¢inach. Mezi barvou plodl a palivosti neexistuje zadny vztah, avsak lze

pouzit odhad dle velikosti (neplati vzdy). Men$i odrady byvaji palivéjsi [11, 31].
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2.1 Energie

Papricka rodu Capsicum z Celedi lilkovitych (Solanaceae) patii mezi nizkoenergetickou
nutri¢né bohatou zeleninu. Energetickd hodnota &ervené chilli papricky &ini 1670 kJ kg™

[28].

2.2 Voda

Pro vétSinu zeleniny je typickym znakem vys§i obsah vody v rostlinnych pletivech.
Tato voda je zvlasté hodnotna, protoze je v ni rozpusténa fada zivin. Diky vysSimu obsahu
vody jsou balastni latky (vlaknina) v zeleninové stravé dobte ziedéné, a tudiz nedochdzi
k travicim tézkostem. Tvoii vyznamny podil suSiny. Mnozstvi vody u paprik zdvisi
na druhu plodu, obdobi sklizné a pavodu. Obsah vody v masitych plodech ¢ini
kolem 90 %, v plodech s ten¢i st€nou kolem 75 — 85 %. Susina plodu ¢ini kolem 16 — 21 %

[32, 33].

2.3 Sacharidy

Sacharidy svym slozenim tvofi velmi rGznorodou skupinu a maji zasobovaci funkci.
Vznikaji z anorganickych latek pomoci fotosyntézy. Jsou déleny na monosacharidy,
disacharidy, polysacharidy a hexosany. Obsah sacharidi zavisi na mnoha faktorech,
na druhu rostliny, na vegeta¢nich podminkach a na stupni zralosti. Cervené papriky obsa-
huji kolem 50 g.kg™' mnozstvi sacharidd, zelené papriky kolem 25 g.kg™. Zastoupeny jsou
z vetsi casti glukozou (0,2 — 4%), fruktézou, sachar6zou a menSim podilem maltozy

a galaktozy [11, 32, 34].

2.4 Bilkoviny

Bilkoviny jsou makromolekularni latky, které jsou tvofeny fetézci z n€kolika set az tisic
aminokyselin. Vznikly procesem proteolyzy a jsou zékladni sloZkou Zivych organism.
Na molekuly bilkovin mohou byt vazany molekuly vody, rizné anorganické ionty 1 orga-

nické slouGeniny. Plody paprik obsahuji kolem 8 — 12 g.kg™ bilkovin [11, 32, 34].
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2.5 Lipidy

Lipidy jsou slozeny ze dvou slozek, z glycerolu a vysSich mastnych kyselin. Mala mnoz-
stvi lipidii jsou véazéna v riznych aromatickych slozkédch a podileji se na tvorbé chuti

a vini daného plodu. Plody paprik obsahuji kolem 3 — 5 g.kg™ lipidéi [11, 32].

2.6 Vlaknina

Vldknina se fadi mezi vedlejsi vysokomolekularni neboli balastni latky, vyskytujici
se ve sténach rostlinnych pletiv. Je jednou z nejvyznamnéjsich slozek zeleniny. Vldknina je
komplex nesSkrobovych polysacharidi, které nejsou rozloZzitelné pro travici enzymy. Avsak
¢ast vlakniny se v zazivacim traktu rozlozi a strdvi, ostatni ¢asti pak odchazi z téla jako
nestravitelny komponent. Celuléza a hemicelul6za tvoti vyznamny podil ve strave ¢loveéka.
Tvofti ji celuléza, hemicelulozy, pektiny, gumy a sliz. Dalsi nestravitelné oligosacharidy
jsou lignin a doprovodné latky (kutin, tfisloviny). Inulin, ktery je soucasti
vldkniny, mé& vyznamnou schopnost pfi zvySeni vyuzitelnosti vapniku a pii snizovani Skod-

livého cholesterolu [11, 32].

Vléknina je velmi dilezitd pro spravnou peristaltiku stfev a prispiva k ptredchézeni tumori
v zazivacim traktu. Vldknina vdZe a odvadi Skodlivé latky, v€etné cholesterolu a tézkych
kovl ze zaZivaciho ustroji. Doporucena denni davka vlakniny se pohybuje od 25 — 30 g.

Plody paprik obsahuji kolem 16 — 19 g.kg™ vlakniny [11, 32].

2.7 Mineralni latky

Minerdlni prvky, zejména fosfor, draslik, sodik, hoicik a zelezo se podili na regulaci
mnoha fyziologickych funkci. Jsou vyuzivany pro stavebni funkci (Ca, P) a pro ¢innost
enzymi, na nichz zavisi zivotni funkce (Fe, Mn, K). Jsou ve form¢ pftijatelnych anorganic-
kych 1 organickych sloucenin. Rostlina pfijima anorganické a organické slouceniny pomoci

rostlinnych pletiv z pady prostfednictvim kotenti [11, 34].

V chilli paprickach se nachazi vyssi obsah vapniku (Ca), ktery dosahuje a7 80 mg.kg™.
Také vyssi obsah drasliku (K) v chilli papri¢kach dosahuje hodnot od 1700 — 2120 mg.kg™.
Obsah Zeleza (Fe) dosahuje hodnot 4,0 — 6,5 mg.kg™". Sodik (Na) v chilli papri¢kach &ini
20 — 40 mg.kg”. Hoitik (Mg) dosahuje mnozstvi v chilli paprickach 100 — 130 mg.kg™.
Obsah fosforu (P) dosahuje hodnot 190 — 300 mg.kg'. Obsah chloru (Cl) je okolo
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100 mg.kg". Obsah zinku (Zn) dosahuje hodnot piiblizn& 4 mg.kg" a obsah siry (S) okolo
200 mg.kg ' [34].

2.8 Vitaminy

Vitaminy jsou latky, které jsou nezbytné¢ nutné pro spravny rast a spravnou cinnost
organismu. Muzeme je rovnéZ nazvat jako biokatalyzatory. Hlavnim ukolem vitaminii
je regulace metabolickych procesi. Vitaminy je nutné télu dodévat prostfednictvim
vyvazené pestré stravy, jelikoz si je télo samo nedokaze vytvotit. Existuji vSak nasledujici
vyjimky: lipofilni vitamin D se tvofi v pokozce za pomoci slune¢niho zéfeni a také hydro-
filni vitaminy skupiny K, B; a B, které¢ se vytvaii v menSim mnozstvi ve stievni
mikrofléfe. Z provitaminli nebo primérnich latek si taktéz dokaze télo vytvofit vitaminy,

a to naptiklad vitamin A, ktery vzniké z B — karotenu [11, 36].

Télo Cerpa veétsi mnozstvi vitamint v détstvi, v t€hotenstvi, pfi kojeni a v pokrocilém veku.
Naopak kdyz organismus vyviji nadmérné usili jako naptiklad pfi stresovych situacich,
velké fyzické ndmaze ¢i onemocnénich, je nezbytné nutné télu dodat vétsi mnozstvi

vitaminl pro spravnou ¢innost metabolickych pochodi [11, 36].

Vitaminy se dé€li do dvou skupin, na vitaminy rozpustné v tucich (lipofilni) a vitaminy
rozpustné ve vodé (hydrofilni). Mezi vitaminy rozpustné v tucich se fadi vitaminy skupiny
A (retinol), D (kalciferol), E (tokoferol) a K (fylochinon). Organismus je schopen
si vitaminy snadno ukladat do jater. Naopak pfi desetkrat vyssi DDD (doporucené denni
davce) dochazi k predavkovani. Mezi vitaminy rozpustné ve vod¢ se fadi vitaminy skupiny
B — B, (thiamin), B, (riboflavin), B3 (niacin), Bs (kyselina pantotenova), B¢ (pyridoxin),
Bs (biotin, vitamin H), By (kyselina listovd), B, (kobalamin) a vitamin C
(kyselina askorbova). Jsou dllezité pro spravny metabolismus sacharidli. V organismu
se tyto vitaminy neukladaji a pfi nadbytecném mnozstvi jsou vyluCovany moci. Vitaminy
skupiny B a C se vyrazné snizuji pti tepelné tprave [11, 36].

Papriky zahrnuji zejména velké mnozstvi vitaminu C a provitaminu A, vitaminu E,

thiaminu By, riboflavinu B, a niacinu B; [37].

Pro piiklad 50 g papriky lidskému télu zajisti celodenni davku vitaminu C. 200 g papriky
télu dodé 1/2 celodenni potfebné davky vitaminu E a zhruba 1/3 celodenni davky vitaminu

B¢ a 1/4 vitaminu A [38].
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2.8.1 Vyznamné vitaminy v chilli papri¢kach

Vitaminy rozpustné ve vodé

Vitamin C (kyselina askorbova)

Vitamin C je fazen mezi vitaminy s vysokym antioxida¢nim G¢inkem. Utastni se mnoha
pochodu v lidském organismu, jako je hydroxylace prolinu a lysinu v kolagenu nebo meta-
bolismu cholesterolu. Zvysuje ¢innost mozku a pfi jeho nedostatku se mezi hlavni pfiznaky
uvadi Unava, krvaceni z dasni, nachylnost k onemocnéni ¢i Spatna srdecni Cinnost. Indiani
chilli vyuzivali jako zdroj vitaminu C zejména na svych cestach na mofi. Dokazali tak
predchazet kurdéjim, nemoci zptisobené nedostatkem vitaminu C, kterd postihuje piede-
v§im namotniky. Vitamin C je jednim z nejméné stalych vitamin a ztraci ucinnost
pti reakci s kyslikem (oxidace), pfi zvySené teploté a pti vyskytu na svétle. Jeho rozklad

podporuje pfitomnost Zeleza, médi a enzymil (pii krajeni) [32, 34, 39].

Chilli papricky maji dvakrat vice vitaminu C nez citrusové plody. Mnozstvi vitaminu C
v chilli se pohybuje v rozmezi 90 — 400 mg na 100 g u Cerstvého plodu. Kdyz vezmeme
v Uvahu, Ze lidské télo potiebuje denné 50 — 75 mg tohoto vitaminu, dojdeme k zavéru,
Ze tohoto mnozstvi Ize dosdhnout konzumaci jednoho plodu. Pokud ¢lovék ro¢né sni 6 kg
sladké papriky pii primérném obsahu vitaminu C 160 mg, tak za rok lidsky organismus

piijme 9600 mg tohoto vitaminu, coz odpovida denni spotifebé 26 mg denné [32, 34, 39].

V chilli papric¢kach vitamin C v prubéhu zrani stoupa. Obsah je také ovlivnén klimatickymi
podminkami, v nichZ se papriky péstuji. MnoZstvi vitaminu C je velmi citlivé na metody

po sklizni a na skladovani, protoZe v plodech postupné degraduje [40].
Vitamin B, (thiamin)

Thiamin je zafazovan mezi vitaminy, které napomaha;ji spravné funkci srdce, nervové sou-
stavy a mozku. Je dileZity pro metabolismus sacharidii a pro vznik cervenych krvinek.
Cerstva paprika obsahuje 0,4 mgkg™ thiaminu a u mleté papriky od 4 do 11 mgkg”
[40, 41].

Vitamin B; (riboflavin)

Riboflavin udrzuje spravnou funkci pokozky, napomaha uvoliovat energii v bunikach.
Je dilezity pro metabolismus sacharidl. Vitamin B, se vyskytuje v paprice ve vyznamném

mnozstvi od 0,6 mg.kg™" [34].
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Vitamin Bj (niacin)

Mezi formy vitaminu Bj; fadime niacin a niacinamid. Vlastnosti tohoto vitaminu se vyuzi-
vaji ke snizovani hladiny cholesterolu v krvi, k 1é¢bé diabetu a koznich nemoci. Funkce
niacinu je soucasti koenzymua v metabolismu sacharidii, mastnych kyselin a aminokyselin

(NAD" a NADP) [32, 34].
Vitamin Bs (kyselina pantotenova)

Je soucasti enzymu a je dulezity pro metabolismus tukli a cholesterolu. Zabranuje poru-
cham traviciho uGstroji a nervového systému. Kyselina pantotenova u chilli papricek

dosahuje hodnot kolem 2,3 mg kg™ [32, 34].

Vitaminy rozpustné v tucich

Vitamin A (retinol)

U potravin rostlinného plivodu se nevyskytuje vitamin A, ale jsou v nich piitomné
provitaminy. Nejvyznamnéj$im provitaminem A je B — karoten, ktery se nachdzi v mrkvi,
rajcatech, paprikach a listové zeleniné. SuSené lusky chilli papricek obsahuji vétsi mnoz-

stvi vitaminu A. [34, 39]

e P — karoten (provitamin A) je dalsi dulezitou slozkou papriky, kterd se v lidském
téle méni na vitamin A. Denni potfeba vitaminu A v lidském organismu
je 1,5 — 2 mg. Toto mnozstvi odpovida asi 100 g Cerstvé Cervené papriky. V zimé
jej lze nahradit mrkvi, sterilizovanou cervenou paprikou nebo mletou paprikou.
Cim je paprika vyzralejsi, tim obsahuje vétsi mnozstvi p — karotenu. Obsah karote-

noidl v chilli papri¢kach se pohybuje od 72,9 do 124,5 mg.kg'1 susiny [34, 39]
Vitamin E (tokoferol)

Tokoferol se fadi mezi antioxidanty. Podili se na spravné funkci Cervenych krvinek a tkani.

Obsah vitaminu E v chilli papri¢kach dosahuje hodnot priblizné 8 mg.kg" [34].

2.9 Biologicky aktivni latky
Mezi bioaktivni latky chilli papri¢ek patii vSechny latky s preventivnimi a lécebnymi
ucinky na lidsky organismus. SniZuji riziko zejména civilizacnich chorob. Patii mezi

né karotenoidy, anthokyany, kapsaicinoidy, polyfenoly, lutein a dalsi.
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2.9.1 Alkaloidy

Alkaloidy maji ve své molekule charakteristicky vazany dusik, ktery vznikd v rostlinném
metabolismu z aminokyselin. Ovliviiuji Zivotni funkce organismu, nebot’ plisobi na cen-
tralni nervovou soustavu, tudiz zptisobuji bolest nebo drazdi. Casto jsou fazeny mezi to-

xické latky i mezi G€inné 1éky. Paprika obsahuje alkaloidy kapsaicinoida [11].
Kapsaicinoidy

Kapsaicinoidy, =zarazujeme mezi protoalkaloidy a jsou derivaty vanillylaminu.
Jsou specifické pro rod Capsicum. Kapsaicinoidy jsou sloucCeniny bez chuti a viné
a nemaji zadnou nutriéni hodnotu. AvSak ne vSechny druhy rodu Capsicum produkuji
kapsaicinoidy. U chilli papri¢ek bylo identifikovano vice nez 20 jednotlivych kapsaicinoi-
da. Obsah kapsaicinoida v chilli paprickach je zavisly na nékolika faktorech: na odridé,
zralosti plodu, rocnim obdobim, zemi pivodu a zplisobu péstovani. Syntéza kapsaicinoidii
obvykle zac¢ina tyden poté, co se plody zacnou formovat az do vyvoje placenty

[41, 42, 43].

Kapsaicinoidy dosahnou maxima pftiblizné¢ 40 — 50 dnd poté, co se plody zacnou tvofit.
Obsah kapsaicinoidl v palivych chilli paprickéch je povazovéan za hlavni znamku kvality.
Papriky obsahuji kolem 0,2 — 1,5 % alkaloidt. Naptiklad v chilli papricce je celkové
mnozstvi 0,4 % kapsaicinoidii. Z téchto 0,4 % je obsah kapsaicinu cca 49 %, dihydroka-
psaicinu 44 %, nordihydrokapsaicinu 6 %, homodihydrokapsaicinu 1 % a homokapsaicinu

0,3 % [44, 45].

Plsobi na centralni nervovou soustavu a zpisobuji pocit bolesti stimulaci nervii, které rea-
guji na palivost. Nezplsobuji zadné fyziologické poSkozeni, pouze nepiijemny pocit.
Zpisobuji palivou chut’ v ustech a hrdle. T¢lo reaguje na palivost zvySujici se teplotou téla,
pocenim, zvySenim prokrveni a vylu€ovanim endorfini. Kapsaicinoidy jsou teplotné

stabilni latky, tzn. Ze, po kuchynské Gprave ostrost chilli ziistava [10, 45, 46].

Kapsaicin (8§ — methyl — N — vanillyl — trans — 6 — nonenamid) a dihydrokapsaicin
(8 — methyl — N — vanillylnonanamid) fadime mezi 90 % celkovych kapsaicinoidu.
Kapsaicinoidy jsou doprovéazeny daldimi alkaloidy, které jsou v mensim zastoupeni. Radi-
me mezi né nordihydrokapsaicin I a II, homodihydrokapsaicin I a II, homokapsaicin I a II

[45].
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Kapsaicin je nejvice zastoupenym kapsaicinoidem v chilli paprickdch a tvofi zhruba
45 — 70 % z celkového mnozstvi kapsaicinoidli. Obsah kapsaicinu zavisi na zralosti plodd.
Byl poprvé izolovan v roce 1898. Jedna se o bilou krystalickou latku, kterd je rozpustna
v tucich a nerozpustnd ve vod¢. Kapsaicin je bez chuti a zapachu, ale v koncentracich

vétsich jak 10 mgkg ' zpasobuje Stiplavost a paleni [10, 45].

Kapsaicin se vytvaii spolu s dozravanim seminek uvnitt chilli papricek. Je obsazeny uvnitf
bunék rostliny, které tvori srast uvnitt lusku (dodava dutému lusku stabilitu) a v bazalni
placent&. Placenta slouZi pro vyzivu seminek. Casto jsou nespravné za ptvodce palivosti
oznacovana seminka. Chemicky Cisty extrahovany kapsaicin miize byt toxicky a velmi

nebezpecny [45].

Dihydrokapsaicin (8 — methyl — N — vanillylnonanamid) byl chemicky popsén v roce
1957. Jedna se o krystalickou pevnou latku, ktera je rozpustnd v tucich a nerozpustna
ve vode¢, tudiz ma lipofilni charakter. Predstavuje 20 — 45 % z celkového mnozstvi kapsai-
cinoidd. Obsah dihydrokapsaicinu zavisi na zralosti ploda [10, 45].

Mérieni palivosti

Palivost se bézn€ hodnoti pomoci Scovilleho stupnice. Tuto stupnici popsal védec Wilbur
Scoville v roce 1912, kdy pomoci senzorické analyzy tato stupnice vznikla. Na analyze
se podilela skupina ochutnavaci, ktera ochutnavala vzorky s postupné se zvysujici koncen-
traci chilli extraktu. Vzorek byl tolikrat zfedén, dokud testujici zadnou palivost necitil.
Z chilli paprik vytvofil chilli extrakt, ktery rozmichal v cukrovém roztoku. Ze stupné
roziedéni vzorku byla odvozena Scovilleho jednotka palivosti (SHU). Naptiklad
100 000 SHU ptedstavuje 100 000krat ziedény roztok chilli. Vnimani palivosti u jednot-
lived je velmi rozdilnd, nékdo snese vice, nékdo méné. Avsak konzumace palivého chilli
je o zvyku s postupnym Casem se potfebna koncentrace zvysuje. Palivost chilli papricek

se méfi nejpiesnéji pomoci chromatografickych metod [10, 46].

Kapsaicin neni rozpustny ve vodé, nybrZ v tuku. Ke zmirnéni péalivosti napomahaji potra-
viny s vy$§im obsahem tuku (mlééné vyrobky — jogurt, syr, tvaroh). Protein kasein kapsai-

cin rozpousti. Také se vyuZivaji potraviny s vy$§im obsahem Skrobu (ryze) a cukru.

e Reakce a zmény béhem uprav
Varenim dochézi k ¢astecnému vyluhovani, ale v nékterych piipadech dochazi i k ristu
obsahu kapsaicinoidii. Susenim se snizuje obsah a pfi spravném skladovani se tento obsah

nemeéni [45].
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e Biologické ucinky
Diky 1é¢ivym ucinkiim kapsaicinoidi se chilli papricky zacaly pouzivat v medicing,
zejména pro jejich antioxidacéni a antimikrobidlni vlastnosti. Mezi antioxidant je fazen
hydroxyderivat kapsaicinu kapsaicinol. Pouzivaji se mimo jiné také jako lokalni analgeti-
ka. Kapsaicinoidy maji za uinek spravnou peristaltiku stfev a tudiz predchazeji vzniku
zaludecnich viedd. Vyuzivaji se k 1écbé zavaznych chronickych onemocnéni, migrény,
pro snizeni hladiny cholesterolu v krvi. Mohou vykazovat karcinostatické ucinky

[40, 45, 47, 48].

2.9.2 Barviva

Barviva déavaji potraviné typicky vzhled. Dle barvy lze urcit plné fyziologickou zralost
paprik. Oranzové az tmave Cervené plody vykazuji pritomnost anthokyanovych, karoteno-
idnich, flavonoidnich, lykopenovych a xantofylovych barviv. Zluté plody paprik obsahuji
barviva — kvercetin a kampferol. Lutein se nachdzi zejména v nezralych plodech paprik

a dozravanim jeho obsah klesa [11, 32].
Anthokyaniny

U néekterych odrud Jalapefo, Serrano a Cayenne se plody pfi péstovani zbarvuji do fialova
az cerna. Toto zabarveni je zpiisobeno chemickou latkou anthokyaniny. Plisobi jako ochra-
na rostliny proti slunci. Plody nakonec zméni barvu zpét na zelenou a pak na ¢ervenou

[10].
Karotenoidy

Barviva, kterd jsou zna¢né roz$ifena od zluté az po Cervenou barvu. Jednd se o pievazné
lipofilni pigment mnoha druhti ovoce a zeleniny. Karotenoidy jsou asociovany s chlorofyly
v chromoplastech a Casto je jejich pfitomnost maskovana zelenym chlorofylem. SlozZeni
karotenoidl zavisi na mnoha faktorech: druhu, odriidé, stupni zralosti, zplisobu zpracovani
rostliny apod. V paprikach se nachazi stovky mg.g" karotenoidii. V zelenych paprikach
se krom¢& chlorofylovych pigmentd vyskytuji karotenoidni pigmenty lutein
(8 — 14 mgkgh), 3 — karoten (6 — 8 mgkg™") a dali. Hlavnim Gervenym pigmentem
je kapsanthin, ktery tvoii 32 — 38 % karotenoidnich pigmentl papriky. Kapsanthin
v paprice je zafazovan mezi xanthofylova barviva, kterd se vyskytuji jako volné latky

nebo jako estery s mastnymi kyselinami. Xanthofyly vznikaji primarné jako produkty



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

hydroxylace karotenil. Obsah 3 — karotenu v paprice je v rozmezi 51 — 275 mg.kg". Obsah

kapsanthinu se nachazi v rozmezi 523 — 1207 mg.kg™' [45].

Pfi suseni a mleti paprik se sniZuje obsah rostlinnych barviv zhruba o jednu polovinu
a CasteCn¢ dochazi k degradaci pritomnych karotenoidl. Nejvice stalé jsou cervené pig-
menty — kapsanthin a nejmén¢ stalé jsou zluté pigmenty — [3 — karoten. Pfi skladovani su-
Sené mleté papriky snadno oxiduje hydroxylova skupina a vysledkem je zména ¢erveného

zbarveni na hnédé [45].
Flavonoidy

Flavonoidy se vyskytuji ve vakuolach vySSich rostlin. Jsou to barevné fenolové latky,
které jsou fazeny mezi primarni antioxidanty. Maji vysoky antioxida¢ni ucinek a inhibuji
aktivitu volnych radikala. Chilli papri¢ky obsahuji az 22,5 mg.100 g™ celkovych flavonoi-
da, mezi které patii kvercetin a lutein. Flavonoidy maji pfiznivé U¢inky na krevni obéh
lidského téla, chrani pfed kardiovaskularnimi chorobami a snizuji Spatnou hladinu

cholesterolu v krvi [45, 48].

2.9.3 Antioxidanty

Ochrana organismu pfed vlivem exogennich i endogennich volnych radikalti ma na starost
pusobeni fada antioxidantll. Antioxidanty jsou fazeny mezi pfirozené obranné latky,
interferuji s procesem oxidace lipidi a jinych oxylabilnich slou¢enin tak, Ze reaguji
s volnymi radikaly, nebo redukuji vzniklé hydroperoxidy. Vazi se do komplext katalyticky
pusobicich kovii a eliminuji kyslik. Antioxidanty se nachazi ve vitaminu C (kyselina
askorbova) a E (tokoferol), v karotenoidech, ve flavonoidech nebo koenzymu QI0.
Koenzym Q10 spolu s glutathionperoxidézou, jednim z antioxidanti produkovanych v téle,
tvofi soucast enzymatickych antioxidacnich systémui. Z vyzkumu vyplyva, ze kombinace
antioxidantli ma prospeésnéjsi ucinek nez antioxidant jediny. Antioxidanty jsou velmi dobré

pro pfedchazeni civilizacnich chorob [32].

2.9.4 Polyfenolické latky

Polyfenolickeé latky jsou dilezitou skupinou sekundarnich metaboliti, které jsou syntetizo-
vany rostlinami v dusledku adaptace na podminky biotického a abiotického stresu (infekce,
rany, stres). Velké slozit¢ molekuly (polyfenoly) jsou velmi prospésné pro zdravi.

Mohou chranit lidské t€lo od volnych radikali. Plsobi antioxidaéné a jsou velmi dobré
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pro piedchédzeni civiliza¢nich chorob naptiklad: srde¢né¢ — cévni onemocnéni a nadorové
onemocnéni. Vitamin C s polyfenoly zvysSuje antioxida¢ni Uc¢inek a zlepSuje senzorickou

vlastnost. Obsah fenolickych latek v zeleniné dosahuje hodnot az 3000 mg/kg [32].
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3 VYROBKY Z CHILLI PAPRICEK

Prodlouzeni trvanlivosti potravin jsou zndmé uz z dob nasich predkl. Bylo tfeba uchovat
déle maso, rostlinné¢ potraviny aj. suroviny. Postupné byly objevovany riizné metody
konzervaci, a to: suSeni, uzeni, vareni, mlé¢né kvaseni a dalsi. Pivodni rostlinné a zivocis-
né produkty se znacné meénily jak ve vzhledu, chuti a vini, tak i v nutri¢cni hodnoté.
Sterilace a zmrazovani pattily k prvnim metodam konzervace. Pozd¢ji se zacaly rozvijet
pramyslové konzervace. Dodnes jsou spotiebitel¢ odrazovani klamavymi informacemi,
ze jakkoli zpracovand zelenina je nutricné znehodnocena a mohou se setkat s rizikem
mikrobiologického ohrozeni zdravi i s vysokymi ztratami vitaminu C. Dnesni technologie
uchovaji az z 85 % plvodni nutriéni kvalitu a celkovou antioxidacni aktivitu zeleninovych
vyrobkid (podle zplGsobu konzervace). Konzervarenské a mrazirenské produkty

jsou vyznamné na trhu diky své udrznosti, trvanlivosti a dostupnosti [32].

Chilli papricky se vyuzivaji v gastronomii mnohostranné. Mohou se péct, dusit, udit,
ptidavat do masitych ¢i vegetaridnskych pokrmil. Lze z nich vyrabét rizné salsy, fermen-
tované¢ omacky ¢i palivé oleje. Nezralé plody se pouzivaji k zavatovéani, ale Ize
je také konzervovat pomoci mlééného kvaseni. Maji velké vyuziti jak v potravinaiském,

tak i ve farmaceutickém i kosmetickém pramyslu [11].

3.1 Zmrazovani

v

Patfi obecné k nejjednodussimu zplsobu uchovani potravin. Zpasob konzervace, kdy
se pii teploté -18 °C zastavuje ¢innost mikroorganismi a enzymaticka ¢innost se zpomali
tak, Ze se jakost potraviny neméni. Zelenina se pfi této teploté uskladiiuje aZ do okamziku
spotieby. Pii zmrazovani se méni obsah vitaminu C, ktery vykazuje ztraty az 50 %. Obsah
3 — karotenu se miiZe 1 zvySovat. Zmrazenim se zvySuje vyuzitelnost Zeleza az o 50 %.
Na trhu se lze setkat schilli paprickami, které se pifidavaji do zeleninovych smési

¢i v konveniencich (pfedpfipravené polotovary) [10, 32].

Pro domaci mrazeni se vyuZzivaji Cerstvé plody, které se rozkroji a odstrani seminka. Plody
se rozprostfou na tac a vloZi se na né€kolik hodin do mrazaku. Jakmile budou zmrazené,
vlozi se do mikrotenovych sackli a postupné se mohou odebirat. Timto zpisobem se zabra-
ni slepeni paprik pfi mrazeni. Jedinou nevyhodou je fakt, ze plody papriky po rozmrazeni

meknou a nejsou kiupavé [10, 39].
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3.2 SuSeni

Konzervovani susenim zafazujeme mezi tradicni metodu, pii které se odebira mikroorga-
obsah vody, kolem 6 — 10 %. Vysledny produkt, susené chilli papricky jsou nckolikrat
koncentrovanéjsi. Obsah sacharidi, bilkovin, tukli, mineralnich latek, riboflavinu a thiami-
nu se suSenim neméni. VEtSi ztraty jsou zaznamendny u vitaminu C a u tékavych

aromatickych latek. Teplota suSeni ma velky vliv na stabilitu karotenoidt [10, 32].

Nékteré odrady chilli papricek se péstuji vyhradné pro suseni. Nejlépe se susi delsi plody,
které nemaji masivni duzinu, naptiklad Cayenne. Kultivar papriky ¢inské ma voskovy po-
vlak na plodech a neschnou, pokud nejsou upraveny nozem na mensi kousky, aby se z nich
uvolnila ptebytecné vlhkost. Plody se nejlépe susi na misté, kde je teplo, sucho a kde prou-
di vzduch (nad topenim, u kotle). Pouzivaji se také susarny, ve kterych se susi ovoce
a zelenina. Vyuziva se teploty kolem 50 °C. Doba zavisi na obsahu vody v plodech.

V suchém podnebi se papricky svazuji do svazkil a nechaji se schnout na slunci [10].

3.3 Uzeni

Zpusob konzervace, kterd dava papri€¢kam ojedinélou chut’. Udit 1ze naptiklad ve special-
nich domaécich elektrickych udirnach, kdy pfistroj termostaticky kontroluje teplotu a vytva-
i1 kout z briket, které jsou rozloZeny na elektrické ¢asti. Vyuziva se také metoda uzeni na
BBQ grilu, kdy se na jednu stranu miiZky grilu s poklopem poloZi chilli papri¢ky a na dru-

hy konec dfevéné hobliny, které jsou rozpalené Zhavym uhlim. Poklop se uzavie a udi se.

Uzené papri¢ky se vyuzivaji v mexické kuchyni. Chilli Chipotle, je vyraz, ktery pochazi
z jazyka nahuatl. Jedna se o vyuzenou a vysuSenou chilli papri¢ku Jalapefio. V jeji chuti
se puvodni palivost spojuje s uzenou piichuti dymu. Jalapeiio papricky se udi na dievé
nekolik dni, dokud nejsou scvrklé a nemaji koncentrovanou chut. V mexické kuchyni
se dale mizeme setkat s Chilli Morita. Jedna se o vyuzené Jalapefio nebo Serrano papricky,

s tim rozdilem, ze se udi kratsi dobu a jejich struktura je $tavnata [2, 10].

Vyuzené chilli papricky je moZzné zpracovat do omacek, chutney nebo marinad.
Lze je také uskladnit v ut€snénych nadobach na chladném a suchém misté nebo se mohou

zmrazit [39].
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3.4 Zavarovani

Pomoci sterilace se inaktivuji mikroorganismy ve sklenici ¢i konzervé ptimérené dlouhym
pusobenim vyssi teploty. Pro kyselé potraviny se vyuziva teplot do 100 °C, pro malo kyse-
1¢ a nekyselé se steriluje pti teploté okolo 120 °C (teplotu si lze upravit s dobou piisobeni
na potravinu). Papriky obsahuji latky, které chrani pted okyslicovanim (napt. flavonoidy),
ztrata vitaminu C je u této metody podstatné vyssi. Pokud je paprika pted zpracovanim
predvarend, dochazi k vétSim ztratdm ve vyluhu. Pfi sterilaci se zastavuje rozkladné
pusobeni enzymu a zlepSuje se textura produktu. Obsah bioaktivnich latek se zachovava
nebo se zvySuje s plisobenim vyssi teploty, a tim dochdzi k uvolnéni bioaktivnich latek
z prekurzorli. Konzervacni zakrok je spojen s vysokymi ztratami vitaminu C, z plivodnich
hodnot az 0 60 % méné. U vitaminil skupiny B se zachovéava z pivodnich hodnot vice
nez 1/4, z ostatnich vitamind se zachovava vice jak 50 %. Obsah minerdlnich latek

se uchovava ze 40 — 75 % [32].

Zavatené chilli papricky patii mezi oblibené. Jednd se o dalsi zplusob konzervace,
ktera patii mezi velmi efektivni metody. Pti zavarovani je nutné sesbirat pouze dokonalé
zdravé plody bez viditelnych kazt a dikladné je omyt. Mohou se krajet nebo nechavat
v celku. Papric¢ky jsou naskladany do dobie vyplachnuté sklenice, aby okolo sebe mély
co nejméné volného mista. Zaleji se pfedem pfipravenym nalevem, ktery se sklada z vody,
octu, cukru, soli a kofeni. Poté se sklenice s obsahem papricek steriluji pii teploté

80 — 90 °C po dobu 15 minut [10].

3.5 Milé¢éné kvasena zelenina

Konzervace pomoci mléného kvaSeni patfi mezi zplisob konzervace, kdy cinnosti
mléénych bakterii produkuje kyselinu mléénou a latky, které brani kazeni vyrobku.
Pii fermentaci se nejCastéji vyuZzivaji bakterie mlécného kvasSeni rodu Lactobacillus,
Leuconostoc, Pediococcus a Streptococcus, které se pfirozené vyskytuji na rostlindch.
Kvasené produkty jsou mikrobiologicky bohaté. Mikrofléra mlécného kvaseni piizniveé
podporuje imunitni systém a kyselina mlé¢na, ktera je pfeménéna z cukrli, méa velmi dobry
ucinek na zazivaci trakt spotiebitele. Mlé¢né vykvasSena zelenina se musi rychle zkonzu-
movat nebo se vyuziva dalsi konzervace. Mlé¢né bakterie postupné béhem kvaseni znéso-
buji obsah vitaminu C a produkuji zna¢né mnozstvi vitamint skupiny B, jako je naptiklad

B, — thiamin, B, — riboflavin a vytvafi aromatické a chut'ové latky. Pti konzervaci Ize vyu-
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Zit razné druhy zeleniny naptiklad zeli, mrkev, kvétak, brokolice a dalsi s pfidavkem chilli
papricek [32].

Kim¢i

Kim¢i je narodni korejské jidlo, které je sloZzeno z fermentovaného zeli, zeleniny s chilli
paprickami, ¢esneku, zazvoru a Salotky. M4 mnoho vyuziti jak v regiondlnich, tak i sezon-
nich variacich. Podava se jako pfiloha, pfidava se do polévek nebo k ryzovym jidlim.
Nutri¢ni slozeni ma velmi bohaté, obsahuje spoustu vitaminu C a laktobacilti. Pavodné

se kim¢i nakladalo do velkych hlinénych nadob, které se zakopaly do zemé&. V soucasnosti

Jihokorejci spofadaji prumérné 18 kg kim¢i na osobu za rok [6].
Koc¢chudZang

Jednd se o velmi pikantni pastu, ktera je sloZzena z chilli papri¢ek, fermentovanych
sojovych bobi, sladu, lepkavé ryze a soli. Tradi¢n¢ byla pfipravovéna a uskladnéna

ve velkych hlinénych nadobéach [6].

3.6 Chilli omacky

Pti ptipravé chilli omacek se sesbiraji plody chilli papricek, ditkkladné se omyji a nakraji
se na mens$i kousky nebo se rozmixuji na kasi. Poté vétSina omacek prochazi fermentaci,
kdy mlééné bakterie produkuji kyselinu mléénou a znaéné mnozstvi vitamint (viz Kapitola
3.5 Mlééné kvaSeni). Fermentace zvySuje obsah Zivin v potraviné prostfednictvim biosyn-
tézy vitaminl, esencidlnich aminokyselin, zlepSenim kvality bilkovin a stravitelnosti

vlakniny. Po fermentaci nésleduje tepelna uprava pro zakonzervovani vyrobku [32, 49].
Sriracha

Sriracha patfi mezi nejpouzZivangj$i dochucovadlo v thajské a vietnamské kuchyni.
Tato omacka pravdépodobné vznikla ve 30. letech 20. stoleti. Podle jedné verze ji ptipra-
vovali barmsti imigranti, od kterych ji pfejal mistni kuchat, ktery ji pouzival na dochuco-
vani ryb a motskych ploda. Dalsi verzi je, Ze ji vynalezla madam La Orr, ktera pochéazela
ze Si Rachy. AvSak nejslavnéjsi éru srirachy uvedl do vyroby David Tran roku 1980
v Kalifornii. K pfipravé jsou zapotiebi mistni Cervend Jalapefia, cukr, ¢esnek, sil, ocet
a konzervanty. Ostrost omacky se pohybuje od 1 000 do 2 500 SHU, v zévislosti na pali-

vosti chilli papricek. Kazdym rokem sriracha (se znakem kohouta) navySuje produkci
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ptiblizn€ o 20 %. S omackou se lze setkat nejcastéji v asijskych bistrech a restauracich

[6, 32, 50].
Tabasco

Tabasco je druh omacky, kterd je vyrobena z chilli papric¢ek tabasco s piimési octu a soli.
Omacka byla poprvé ptipravena v roce 1868 Edmundem Mcllhennym. Pfi vyrobé se dodr-
zuje tradicni postup vyroby, kdy jsou chilli plody tabasca ru¢né sesbirany dle plné zralosti.
Papricky se rozemelou na kasi a pfida se do nich stl, ktera pochdzi z amerického solné¢ho
dolu Avery Islandu. Poté se smési naplni dubové sudy, které predtim slouzily k vyzravani
Jack Daniel’s Tennessee Whiskey. Po tfech letech se tabaskova smés precedi, a odstrani
se slupky a semena. K precedéné tekutin€ se ptida ocet a smeés se necha dozrat po dobu
jednoho mésice. Hotova omacka se lahvickuje. Originalni omacka dosahuje palivosti 2500

az 5000 SHU [50].

Dalsi zndmé chilli omacky:

Frank’s RedHot

Omacka Frank’s RedHot se vyrdbi v ohijském Cincinnati. Jeji vyroba zacala okolo
roku 1920. Zakladem omdacky jsou kajenské papri¢ky s octem, ¢esnekem, soli, kofenim,
které¢ se nechaji fermentovat. Omacka méa velmi jemnou chut a dosahuje palivosti
okolo 450 SHU. V soucasné dobé stejnojmennéd firma nabizi napiiklad extra palivou,

limetkovou, barbecue a sladkokyselou omacku [6].
Tapatio

Omacka Tapatio ma svlij plivod v kalifornském Vernonu. Omacka se skladd z ¢erveného
chilli (pravdépodobné se jedna o Chile de Arbol a Pequin) vody, Cesneku, kofeni

a konzervantti [6].
Cholula

Omacku vyrdbi rodina Harrisonovych v mexické Chapaly ve staté Jalisco. K jeji ptiprave
se pouzivaji chilli papricky Chile de Arbol a Pequin spolecné s vodou, soli, octem a kofte-
nim. K zahus$téni se pfiddva xanthanova guma. Omacka dosahuje palivosti kolem 1 000

SHU [6].


https://cs.wikipedia.org/wiki/Jack_Daniel%E2%80%99s
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Tennessee_whiskey&action=edit&redlink=1
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Valentina

Nejprodavanéjsi mexicka chilli omacka, kterd najde své vyuziti takika v kazdé kuchyni.
Ma jemné nakyslou chut. Na trhu je dostupnd ve dvou verzich palivosti, 900 SHU
nebo 2 100 SHU. Vyrabi se z Guajillo puya papricek, ¢esneku, fimského kminu a seminek

orelaniku barvitského, které dodavaji omacce ¢ervenou barvu [6].
El Yucateco

Nejznaméjsi chilli omacka, ktera je vyrobena z Cervenych Habafier. Dosahuje palivosti

okolo 5 790 SHU. Vyrabi se také zelena omacka, a to z papricek Jalapefio a Poblano [6].
Marie Sharp’s

Omacka hojné rozsifend v Americe, Asii, Australii i Evrop¢. Vyrabi se riizna skala palivos-
ti, sloZzeni omacek je vSak velmi podobné. Omacka obsahuje papri€ky Habafiero, mrkev,

cibuli a ¢esnek [6].
CaJohns Fiery Foods

Znacka CalJohns Fiery Foods patii manzelim Hardovym, kteti zahgjili svoji vyrobu
pted 15 lety. Vyslouzili si nespocet ocenéni a podafilo se jim vymyslet pies 150 produkti,
a to od oméacek pres salsy az po nejriznéjsi smési koteni. Mezi nejoblibenéjsi se fadi bar-
becue chilli omacka s ptidavkem bourbonu nebo rumu. Pélivost se u vyrobkid pohybuje
od jemné az po pikantni palivost. CaJohns Fiery Foods také vyrabi extrémné palivé dochu-

covadlo Frostbite s extraktem kapsaicinu o sile 500 000 SHU [6].
Extrémné palivé omacky
Original death sauce omacka, kterd dosahuje palivosti 35 000 SHU. Sklada se z papricek

Habafiero, Kajenskych papricek, Chipotle a extraktu kapsaicinu. Extrakt kapsaicinu

v omackach zplsobuje agresivni palivost [6].

Dave's insanity sauce omacka s piidavkem extraktu kapsaicinu, kterd dosahuje palivosti
180 000 SHU. Tato omacka zpusobila mnoha lidem dychaci obtiZe pfi severoamerickém
festivalu palivého jidla. Firma Dave's Gourmet vyrabi 1 osttejs$i produkty, které dosahuji
az 750 000 SHU. Produkty jsou oznacCeny varovanim, Ze nejsou vhodné pro déti a osoby

se srde¢nimi a dychacimi onemocnénimi [6].

Plutonium je extrakt z chilli papricek, ktery se vyuZziva pro ptipravu omacek. Dosahuje

velmi vysoké palivosti, a to od 1 000 000 do 9 000 000 SHU [6].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

3.7 Chilli olej

Dalsi typ konzervace potravin je vyroba chilli oleje. Pro vyrobu oleje se vyuzivaji susené
chilli papricky, které jsou nakrajené na mensi kousky, aby se aromatické latky Iépe
uvolnily do oleje. Nakladani Cerstvych papri¢ek se vyuziva jen pro rychlou spotiebu
a uchovavani v lednici po dobu par tydni. Cerstvé papriky by po delsi dobé mohly zagit
hnit, a také by mohly zacit rist anaerobni bakterie, které¢ produkuji botulotoxin. SuSené
chilli papricky lze nalozit do oleje s kombinaci ¢esneku a suSenych bylinek, jako je napii-
klad tymiadn a rozmaryn. Na piipravu oleje jsou potieba sterilizované lahve, do kterych
se naleje mirn¢ zahtaty olej (napf. olivovy) s vlockami chilli a dal§imi moznymi surovina-
mi. Poté je lahev potieba diikladné zavickovat, protfepat a uchovat na chladném, suchém
misté. Olej se bude mirné zabarvovat do ¢ervena, z dlivodu pfitomnych lipofilnich barviv

[10, 32, 39].

3.8 Zeleninovy protlak

Paprikovy protlak se pfipravuje zahusténim paprikové $tavy, ziskané jemnym pasirova-
nim. Zahu$tény protlak se poté steriluje. Zahustovani probiha delsi dobu a dochazi
k oxidaci, tudiz klesaji i nutricni hodnoty protlaku. Antioxidacni aktivita klesd pouze
zjedné tretiny. Paprikovy protlak se smichava srajatovym protlakem, s pfidav-
kem koteni, cukru a konzervacnich prostfedkl. Protlak se dale vyuZivd do pomazének,

polévek, omacek a gulast [32].

3.9 Pridatné latky ze zeleniny

V potravinaifském primyslu se pridatné latky vyuZivaji k barveni, fortifikaci ¢i Upravé
fyzikalné—chemickych vlastnosti vyrobkl. Jsou oznacovany E kodem a Ccislem,
které uvadi, ze v predepsanych davkach u povolenych potravin jsou pfi poZiti zdravotné

nezavadné [32, 51].

Oleoresin je extrakt z papriky Capsicum annuum nebo Capsicum frutescens rozpustny
v oleji. Pouziva se jako barvivo nebo jako aroma v potravinaiskych vyrobcich a ve farma-
ceutickém a kosmetickém primyslu. Skladda se z rostlinného oleje (Casto v rozmezi 97 %
az 98 %), kapsaicinu, hlavni aromatické slouceniny a karotenoidli kapsanthinu

a kapsorubinu. V Evropé€ je oznacovan pod kédem E160c [52].
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3.10 Potravinové doplnky

%

Podle zakona ¢. 110/1997 Sb., v platném znéni, se dopliikkem stravy rozumi potravina,
ktera dopliiuje béznou stravu ¢loveéka. Je koncentrovanym zdrojem vitamind a mineralnich
latek nebo dalSich latek s nutriénim nebo fyziologickym uc¢inkem, obsazenych v potraving
samostatné nebo v kombinaci, urcend k piimé spotfebé v malych odmétenych mnozstvich.

Doplnék stravy je uvadén na trh ve formée tobolek, pilulek, v sypké ¢i kapalné formé atd.
Extrakty z kapsaicinu se vyuzivaji v odvétvi sportovni vyzivy v tzv. spalovacich tuki.
Jednou ze slozek se vyuziva extrakt kapsaicinu (napft. z kajenského pepie), ktery podporuje

zrychleni metabolismu, prokrveni tkani, a tim pfispiva ke snizovani télesné hmotnosti [53].
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4 CIiLPRACE

V praktické casti diplomové prace byl posuzovan obsah biologicky aktivnich latek
ve vybranych vzorcich chilli papricek. Byly sledovany rozdily v ¢erstvém chilli, v suSeném
chilli, v zavafenych plodech a fermentovanych oméckach. V této praci se vénovala
pozornost zejména antioxidantim, polyfenolickym latkam a vybranym druhtim alkaloidt —

kapsaicinu a dihydrokapsaicinu, které urcuji palivost chilli papricek.

Nejprve byly vybrany jednotlivé druhy chilli papri¢ek a vyrobky z nich od, a to od majitel-
ky a péstitelky z firmy World of Chilli. Poté byly jednotlivé vzorky extrahovany

a byla provedena chemické analyza.

Cilem prace bylo zji$téni obsahu antioxidanti a polyfenolickych latek. Zjisténi obsahu
kapsaicinu a dihydrokapsaicinu a nasledné ptfepocteni na jednotky SHU (Scovilleho jed-
notky palivosti) u cerstvych, suSenych, zavafenych a fermentovanych chilli papricek.

Jednotlivé chilli papricky v riznych typech konzervace byly porovnany mezi sebou.
Sledovany byly nasledujici parametry:

1. Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

2. Stanoveni celkového obsahu polyfenolti metodou Folin — Ciocalteu ¢inidlem
3. Stanoveni obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomoci metody HPLC
4

Stanoveni suSiny
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II. PRAKTICKA CAST
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5 ANALYZOVANE VZORKY V PRAKTICKE CASTI

Pro chemickou analyzu bylo vybrdno 6 druha chilli papri¢ek. Papricky byly zvoleny
dle charakteristické stupnice pdalivosti, a to od nejméné palivé po nejvice palivou.

Analyza byla provedena u Cerstvych, susenych, zavarenych a fermentovanych papricek.

Analyzované¢ vzorky byly poskytnuty cEeskou firmou WOCH (World of Chilli),

ktera péstuje chilli papricky v obci Ladna na Jizni Moravé.

5.1 Cerstvé chilli papri¢ky

Byly analyzovany Cerstvé plody papricek, které vyzaduji teplé slunné pocasi, diky kterému
plody postupné méni své chemické sloZeni a prechazi do plné zralosti. Sbér chilli papricek

zacina v poloviné mésice srpna az do konce zaii.

Obr. 6 Analyzované chilli papricky — zleva doprava: Jalapefio green, Jalapefio red, Rawit,

Habaifiero orange, Habafiero chocolate a Carolina Reaper — vlastni fotografie

5.2 SuSené chilli papric¢ky

Plody cerstvych papri¢ek byly piekrajené na mensi kousky a nasledné byly vysuSeny
v susarng pii teploté 45 °C po dobu 20 hodin.
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Obr. 7 Analyzované chilli papri¢ky — vlastni fotografie

5.3 Zavarené chilli papricky v nalevu

Chilli papricky se vyznacuji riznym tvarem plodi. Plody mohou byt konzervovany
v celém stavu napiiklad chilli papricka Rawit, ¢i nakrajeny na pulky naptiklad chilli pa-
pricka Habanero nebo na kolecka napftiklad chilli papricka Jalapefio. Chilli papri¢ky byly
naklddany do nalevu, ktery se skladal z vody, octu, cukru, soli, kotfeni (hfebicek, bobkovy
list, nové koteni) a umélého sladila sacharinu. Nasledovalo tepelné oSetfeni — sterilace

pfti teploté 80 — 90 °C po dobu 15 minut.

Obr. 8 Zavarené chilli papri¢ky — vlastni fotografie



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 49

5.4 Fermentované chilli omacky

Chilli papricky o danych druzich byly dikladné¢ omyté, nahrubo piekrajené a se soli
a cukrem byly nésledné rozmixovany. Chilli pasta byla pfemisténa do vyvarené sklenéné
nadoby, ktera byla zakryta sterilni folii. Obsah byl fermentovan po dobu 3 — 5 dni
na teplém a tmavém misté, poté byl pfidan ocet pro zastaveni fermentace a nasledovala

tepelna sterilizace. Omacky obsahovaly z 97 % dany druh chilli, sil, ocet, cukr.

é ﬁ | !I | _——— .

Obr. 9 Fermentované chilli omacky — zleva doprava: Jalapefio green, Jalapefio red, Rawit,

Habaiiero orange, Habafiero chocolate a Carolina Reaper — vlastni fotografie
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6 METODIKA STANOVENI BIOLOGICKY AKTIVNICH LATEK

6.1 Priprava extraktu

Pro stanoveni biologicky aktivnich latek bylo potiebné ziskat extrakt z Cerstvych,
suSenych, zavaifenych a fermentovanych papri¢ek. Extrakty byly nasledné vyuzity

pro stanoveni antioxidacni kapacity a celkovych polyfenolt.

Priprava extrakcniho ¢inidla

Extrak¢éni Cinidlo se sklddalo zvody a methanolu (H,O:Met/7:3). Odmérnym valcem
byl odebran objem 300 ml methanolu a nasledné byl pieveden do odmérné baiiky. Batika
byla poté doplnéna demineralizovanou vodou o objemu 700 ml. Extrakéni smés byla

dikladné promichana.

Piiprava vzorki s extrakénim ¢inidlem

Byly odebrany reprezentativni vzorky papricek do tfecich misek (bez nalevu, pouze plo-
dy). Nésledn¢ byly tlou¢kem rozmélnény papricky na jemnou konzistenci. Na analytickych
vahéch bylo navéazeno 0,5 g zhomogenizovanych papri¢ek do zkumavky, a poté napipeto-
vano 10 ml extrakéni smési (H,O:Met). Zkumavky byly uzavieny a vlozeny do vodni tie-
paci lazn¢ (zn. Memmert) pti 50 °C po dobu 1 hodiny. Po hodiné byly vzorky zfiltrovany
pfes jemny filtr a byl ziskany extrakt zjednotlivych vzorki. U pfipravy extrakth
z fermentovanych omacek byl pfeskocen krok homogenizace. Vzorky byly uchovény

v lednici. Kazdy vzorek byl extrahovan dvakrat.

Obr. 10 Ptiprava vzorki chilli papricek v tfecich miskach — vlastni fotografie
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6.2 Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

Antioxidacni kapacita (AO) je charakterizovana jako schopnost smési latek inhibovat
oxidacni degradaci rtiznych sloucenin. V prvé fad¢ jsou to antioxida¢ni vitaminy C, E,

karotenoidy a polyfenolické latky, jejichz zdrojem je zelenina.

Metoda antioxidacni kapacity spociva v reakci testovaného vzorku s DPPH (stabilni volny
radikél 1,1 — difenyl — 2 — pikrylhydrazyl). Uginnost primarniho antioxidantu lze snadno
urcit napiiklad pfi reakci s radikdlem. V metanolovém roztoku je v barevné radikéalové
form¢ DPPH: radikal a vykazuje silnou absorpci v UV/VIS spektru. Redukce DPPH
antioxidantem se projevuje odbarvenim roztoku, které se méfi spektrofotometricky

piiA =515 nm.

Antioxidacni kapacita byla vyjadiena z poklesu absorbance v % dle vztahu:

A —
A[%] = °A -100
0

kde:
Ay ... naméfena absorbance pracovniho roztoku
A ... ziskana absorbance smési pracovniho roztoku se vzorkem

Zjisténa zavislost ubytku absorbance A( na koncentraci kyseliny askorbové je znazornéna
kalibra¢ni kiivkou. Vysledky jsou poté vyjadieny jako ekvivalent odpovidajici antioxidac-

ni kapacité, kterou by zptsobilo mnoZstvi kyseliny askorbové.

Priprava chemikalii

Priprava zasobniho roztoku DPPH

Na analytickych vahach bylo navazeno 0,024 g DPPH. Navadzka byla kvantitativné

ptevedena do 100 ml odmérné baiiky a doplnéna methanolem po rysku.

Pfiprava pracovniho roztoku

Pracovni roztok DPPH byl pfipraven ze zasobniho roztoku. Byl odebran objem 100 ml

zasobniho roztoku DPPH a ziedéno 450 ml methanolu.
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Priprava vzorkii chilli

Do zkumavky byl pfeveden pracovni roztok o objemu 4 ml a k nému ptidano 500 pl
extraktu vzorku. Nasledovalo zvortexovani, a poté se analyzovany vzorek nechal 60 minut

ve tmé. Po uplynuti této doby se provedlo méieni pii vinové délce A =515 nm.

Priprava kalibraéni krivky

Byl ptipraven zasobni roztok kyseliny askorbové (100 mg/l) rozpusténim 0,01 g kyseliny
askorbové ve 100 ml odmémé bance doplnéné extrak¢nim cCinidlem. Z roztoku byly
do zkumavek pfipraveny roztoky kalibra¢ni fady o koncentracich 40; 20; 10; 5; 2,5 mg/l.
Poté byl ptipraven zasobni roztok DPPH. Na analytickych vahach bylo navéazeno 0,006 g
DPPH a doplnéno methanolem do 25 ml odmérné banky. Ze zasobniho roztoku byl pfipra-
ven pracovni roztok DPPH, ktery se skladal z 20 ml z4sobniho roztoku DPPH a 90 ml
methanolu. Poté mohla byt pfipravena fada vzorkd o danych koncentracich. Do jednotli-
vych zkumavek byl pipetou rozdélen objem 4 ml pracovniho roztoku DPPH a 500 pl
standardu o dané koncentraci. Zkumavky byly zvortexovany a odloZzeny na 1 hodinu

do tmy. Po uplynuti této doby se provedlo méteni pii vinové délce A = 515 nm.

6.3 Stanoveni celkového obsahu polyfenolii metodou Folin — Ciocalteu
¢inidlem

V alkalickém prostiedi jsou fenolické latky oxidovany Folin — Ciocalteu cinidlem.

Toto ¢inidlo nereaguje s fenoly, ale s vétSinou reagujicich molekul (napt. kyselina askor-

bova). Cinidlo je tvofeno smési kyseliny fosfore¢no-wolframové a kyseliny fosfore¢no-

molybdenové, kterd se po oxidaci fenold redukuje na smés modrych oxidi wolframu

a molybdenu. Touto reakci dochézi ke sniZzeni oxidac¢niho ¢isla molybdenu.

Modré zbarveni roztoku siln€¢ absorbuje v oblasti A = 765 nm a je umérné celkovému
mnozstvi pivodné pfitomnych fenolovych slouc¢enin. Vysledné hodnoty obsahu polyfenolt

byly vyjadiené na zaklad¢€ prepoctu z kalibracni kiivky jako ekvivalent kyseliny gallové.

Priprava chemikalii

U pftipravy analyzovanych vzorki je vhodné mit rozestup mezi pfidavanymi chemikaliemi

minimalné 30 sekund, a to z divodu probéhnuti reakce.
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Priprava 20% roztoku uhli¢itanu vapenatého

Na predvazkach bylo navazeno 20 g pevného Na,COs;. Navéazka byla kvantitativné

pirevedena do 100 ml odmérné baiiky a doplnéna destilovanou vodou po rysku.

Piiprava slepého pokusu (blanc)

Pro méteni celkového obsahu polyfenoll byl ptipraven slepy pokus. Do 10 ml odmérné
banky bylo pfidano cca 5 ml destilované vody, 500 ul Folin — Ciocalteu cinidla,
pot¢ 1500 pl 20% NayCOs a nasledné doplnéni odmérné baiky destilovanou vodou

po rysku. Batika byla poté zazatkovana a promichana.

Piiprava vzorki

Do 10 ml odmérné banky bylo pfidano cca 5 ml destilované vody a nasledné napipetovano
500 pl vzorku. K roztoku bylo pfevedeno 0,5 ml Folin — Ciocalteu Ccinidla,
1,5 ml 20% Na,COs; a odmérna banika byla doplnéna destilovanou vodou po rysku.

Barika byla poté zazatkovana a promichana.

Po uplynuti 30 minut probéhlo méteni absorbance vzorku proti slepému pokusu pfi vinové

délce 765 nm.

Priprava kalibraéni krivky

Na ptipravu kalibraéni kfivky standardu kyseliny gallové byl pfipraven roztok
o koncentraci 100 mg/l. Na analytickych vahach bylo navazeno 0,01 g kyseliny gallové.
NavaZzka byla kvantitativné pfevedena do 100 ml banky a doplné€na extrakénim ¢inidlem
(H,O:Met, v poméru 3:7). Z roztoku byly do zkumavek piipraveny roztoky kalibra¢ni fady
o koncentracich 80; 60; 40; 20; 10; 5 mg/1.

Nésledné bylo do 10 ml odmérné banky ptidano cca 5 ml destilované vody a napipetovano
500 pl roztoku kyseliny gallové o dané koncentraci. K roztoku bylo napipetovano 0,5 ml
Folin — Ciocalteu ¢inidla a 1,5 ml 20% Na,COs. Odmérna barika byla doplnéna destilova-
nou vodou po rysku. Bailka byla zazatkovand a promichana. Taktéz byl pfipraven slepy

vzorek (blanc), kde misto roztoku z kalibracni fady byla davkovana destilovana voda.
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6.4 Stanoveni obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomoci HPLC

Vysokoucinna kapalinova chromatografie

HPLC (High Performance Liquid Chromatography) neboli vysokoucinna kapalinova
chromatografie se fadi mezi nejcastéji pouzivané separacni metody. Vysokoucinna
kapalinovd chromatografie je zalozena na separaci analytli na zakladé¢ jejich distribuce
mezi stacionarni a mobilni fazi. Béhem separace dochazi k mnoha typiim interakci.
Uplatiiuji se interakce analyti s mobilni fazi, interakce mobilni faze se stacionarni fazi

a sorpce analytil na stacionarni fazi.

Piiprava vzorkii chilli papric¢ek pro HPLC analyzu

Pro analyzu HPLC byla potfebna extrakce vzorkd pro stanoveni obsahu kapsaicinu
a dihydrokapsaicinu. Byla zvolena extrakce v organickém rozpoustédle denaturovaného
ethanolu o cCistot¢ 96,44 %. Pied vazenim byly vzorky cerstvych a zavarenych paprik
nakrdjeny a zhomogenizovany. Na analytickych vahach byl navazen 1 g vzorku
do zkumavky s uzdvérem, poté napipetovano 10 ml denaturovaného ethanolu a pfisypano
1 ml kulicek Balotina B7. Zkumavka byla uzaviena a probé&hla extrakce vzorkl
v ultrazvukové 1azni pii 45 °C po dobu 40 minut. Vzorky byly po uplynuti doby zchlazeny
a zfiltrovany ptes filtracni papir do Cisté zkumavky. Injekéni stfikackou byl nasan filtrat
a nasledné¢ ptfes Nylon Syrange filtr o velikosti pord 0,45 pm byl filtrat prefiltrovan

do vialky o objemu 1,5 ml.

Piiprava kalibra¢nich krivek

Na ptipravu kalibracnich kiivek standardi kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byly pfipraveny
roztoky o koncentraci 5 mg/ml. Na analytickych vahach bylo navdzeno 0,005 g kapsaicinu
a dihydrokapsaicinu. Navazky byly kvantitativné prevedeny do 10 ml ban€k a doplnény
96,44 % ethanolem po rysku. Z roztokl byly do vialek ptipraveny roztoky kalibra¢ni fady
o koncentracich 5000; 4000; 2000; 1000; 500; 250; 50 pg/ml. Nésledné byly roztoky
kalibracnich fad prométeny na HPLC UltiMate 3000. Z vyslednych pikl byla sestavena

kalibra¢ni kiivka pro kapsaicin a dihydrokapsaicin.
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Standardy a rozpoustédla

Standardy kapsaicinu (Cistota 95 %), dihydrokapsaicinu (98 %) byly zakoupeny u firmy
EDM Millipore Corporation, USA. Standard kapsaicinu byl uskladnén pii pokojové teploté
a dihydrokapsaicin v lednici pti 6 °C. Jejich zasobni roztoky, rozpusténé v ethanolu

o koncentraci 1 mg/ml, byly uskladnény pfi teploté 6 °C.

Vyvoj nové metodiky pro HPLC

Analyza pro stanoveni kapsaicinu a dihydrokapsaicinu probihala na pfistroji HPLC
UltiMate 3000 (UltiMate 3000 Pump). Systém byl sestaven z Cerpadla mobilni faze
(UltiMate 3000 Pump), automatického davkovace vzorku a termostatu na kolonu
(UltiMate 3000 Autosampler Column Compartment). Vysokoucinny kapalinovy
chromatograf byl propojen s UV/VIS detektorem (UltiMate 3000 Variable Wavelength
Detector). Pro separaci kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byla pouzita kolona Thermo
ACCLAIM ™ 120, C18 s velikosti &astic 5 um, 120 A o rozmérech kolony 4,6 x 150 mm.
Pro ochranu analytické kolony byla nasazena na kolonu piedkolona, kterd zachycuje
mechanické necistoty, ptipadné nezadouci interference. Piedkolona byla umisténa tésné
pfed analytickou kolonu s filtrem. Byl zvolen typ ptfedkolony podle vnitiniho priméru
kolony, AJO 4287 pro CI8 (3,2-8,0 mm) s filtrem 4,0 x 3,0 mm. Kolona Thermo
ACCLAIM ™ byla termostatovana na teplotu 30 + 2 °C. Analyzovany vzorek byl injek-
tovan automaticky pomoci autosampléru v objemu 5 pl. Mobilni (pohyblivd) faze
se skladala z B: 0,1 % kyseliny octové a C: 100% methanolu. Pritok mobilni faze
byl 1 ml/min.

Pti gradientové eluci se pomér slozek mobilni faze méni ve prospéch jedné z elu¢nich

slozek, a proto latky byly eluovany nésledujicim linedrn€ vzestupnym gradientem:

e 0-6 min (30% B, 70% C)
e 6-9 min (100% B, 0% C)
e 9-12 min (30% B, 70% C)

Pro detekci byly vybrany 4 vinové délky, ve kterych by se separované latky mohly nejvice
absorbovat — 210 nm, 254 nm, 280 nm a 370 nm. Pro detekci byla nejvhodné&jsi vinova
délka 210 nm, pfi které probihala detekce separovanych latek, kdy vzorek byl nejvice
absorbovan. Doba jedné analyzy byla 12 minut. Ke kvantifikaci byl pouzit standard
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kapsaicinu a dihydrokapsaicinu rozpustény v 96,44 % ethanolu. Pro vyhodnoceni vysledki

byl pouzit program Chromeleon.
Stanoveni palivosti v jednotkach SHU

Pomoci pftistroje HPLC UltiMate 3000 byly kvantifikovany a vyhodnoceny z pikt
jednotlivé koncentrace kapsaicinu a dihydrokapsaicinu u analyzovanych chilli papricek.

Ze ziskanych vysledki byly koncentrace piepocteny na 1 mg/g dané odridy.

Vysledky byly déle pfepocteny pomoci Scovilleho jednotek palivosti (SHU) vyndsobenim
koncentrace kapsaicinu a dihydrokapsaicinu s koeficienty palivosti danych latek,
které maji hodnotu 16,0. Ziskané hodnoty palivosti kapsaicinu a dihydrokapsaicinu
se seCetly a ziskal se celkovy rozsah palivosti jednotlivych druht analyzovanych chilli

papricek.

Tabulka 1 Scovilleho stupnice dle palivosti v jednotkach SHU [39]

NAZEV ODRUDY/NOSIC PALIVOST [SHU]
Cisty kapsaicin 16 000 000
Dihydrokapsaicin 15 000 000
Peptovy sprej 5000 000
Carolina Reaper 2200 000
Trinidad Scorpion Moruga 1 500 000
Bhut Jolokia 1 200 000 — 1 400 000
Habatiero chocolate 250 000 — 700 000
Habafiero orange 100 000 — 250 000
Rawit 30 000 — 100 000
Cayenne 30 000 — 50 000
Tabasco 30 000 — 50 000
Jalapefio red 500 — 8000
Jalapefio green 500 — 8000
Sladka paprika 0

(Maguire, K. 2015)

6.5 Stanoveni suSiny

Pro stanoveni suSiny byly pouZity hlinikové misky, které byly vysuSeny v suSarné,
uzavieny do exikatoru a zvaZeny na analytickych vahach. Do pfedem vysuSené a zvazené
misky byl navdzen na analytickych vahdch 1 g nakrajené papricky. Misky se vzorky
byly vloZeny do suSarny na teplotu 45 °C po dobu 20 hodin. Po uplynuti doby byly misky

se vzorky pfendany do exikatoru z diivodu navlhnuti. SuSina byla stanovena pouze u cer-
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stvé papricky a pro kazdy druh papricky bylo provedeno stanoveni 3x. Poté byly hodnoty

pro susinu zprumeérovany.
Vypolet pro stanoveni obsahu susiny (SS) dle vztahu:

msz+mq;—m;

SS [%] = 100 — (P22

)- 100
kde: m; —hmotnost navazky vzorku [g]

m; — hmotnost vysuseného vzorku [g]

m;3 — hmotnost misky [g]
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7 VYHODNOCENI A ZPRACOVANI VYSLEDKU

Vysledky jsou vyhodnoceny v daném stavu Upravy, a to jsou vzorky: zavafenych chilli
papricek, fermentovanych chilli omacek a Cerstvych chilli papricek, vyjma suseného chilli.
Stanovené vysledky biologicky aktivnich latek u suSenych chilli papric¢ek jsou piepocteny
na obsah nativniho (Cerstvého) stavu. Tepelna Gprava mize ovlivitovat celkovy piirastek
biologicky aktivnich latek, tudiz byly vysledky pfepocteny na nativni stav, a to z diitvodu

aby mohly byt vysledky porovnadny mezi Cerstvymi a suSenymi chilli paprickami.

7.1 Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

Stanoveni antioxidacni kapacity (AO) u chilli papricek — zavatenych, fermentovanych,
Cerstvych a suSenych bylo provedeno metodou DPPH. Kazdy analyzovany vzorek chilli
extraktu byl prométen osmkrat. Z vyslednych hodnot byl vypocten primér a jeho sméro-
datnd odchylka pro kazdy vzorek chilli. Pro vypocet antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

byla pouzita kalibra¢ni kiivka standardu kyseliny askorbové.

Rovnice kalibra¢ni kiivky: y=1,3373x

Kalibrac¢ni krivka kyseliny askorbové

y=1,3373x
R2=10,9893

Absorbance [-]
—_ [\ (O8] B W [N
S S S S S S

(=]

0 10 20 30 40 50 60 70
¢ [mg/1]

Obr. 11 Kalibraé¢ni kiivka kyseliny askorbové pro stanoveni antioxidacni kapacity

Primérna hodnota absorbance pro kazdy vzorek byla dosazena do rovnice,

poté byla vypoctena koncentrace antioxidacni kapacity. Vysledné hodnoty antioxidacni
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kapacity zavatenych, fermentovanych omacek, Cerstvych a suSenych chilli papricek jsou

uvedené na obr. 12.

Antioxida¢ni kapacita|mg/g]

2,00
=0 1,80 | | 1-Jalapefo green
ED 1,60 - 2- Jalapeﬁo red T
= 1.40 - 3 - Rawit
‘%’ ’ 4 - Habafiero orange +
3 1,20 7 | 5_ Habagiero chocolate
X 1,00 - | 6 - Carolina Reaper <
% 0,80 - - T & T
ks 0,60 - 1
s 0,40  _ - =
3 0,20 - -
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‘ ZAVARENE 0,3339 0,4133 0,6611 0,8306 0,8357 0,9201
\ ® OMACKY 0,3822 0,5257 0,7246 0,7906 0,7797 1,1312
‘ m CERSTVE 0,3899 0,3770 0,8831 1,1583 0,7692 1,0623
‘ SUSENE 0,3477 0,7007 1,3649 1,6930 0,7720 1,3330

Odrtdy chilli papricek

Obr. 12 Grafové vyhodnoceni antioxidacni kapacity v analyzovanych vzorcich chilli
papricek

Provedenou analyzou DPPH bylo zjiSténo, Ze celkova antioxidacni kapacita u suSenych
chilli papri¢ek je vyS$i neZ u 4 odrid chilli papri¢ek — Jalapefio red, Rawit, Habafero
orange, Carolina Reaper, které jsou zavarené, fermentované a Cerstvé. Tudiz suseni ma vliv
na zakoncentrovani biologicky aktivnich latek a antioxidacni kapacita je v modelovych

vzorcich vyssi.

Ze zavarenych chilli papricek byla naméfena nejvyssi antioxidacni kapacita u Carolina
Reaper 0,92 + 0,03 mg/g. Habanero chocolate dosahovalo antioxidaéni kapacity
0,84 + 0,04 mg/g, témét podobnou hodnotu dosahuje Habafiero orange 0,83 + 0,03 mg/g.
U chilli papricky Rawit byla namétena antioxidacni kapacita 0,66 + 0,05 mg/g, u Jalapefio

cvwr

0,33 £ 0,03 mg/g.

U omacek byla naméfena nejvyssi hodnota taktéz u Caroliny Reaper 1,13 = 0,05 mg/g.
Habafiero orange dosahovalo antioxida¢ni kapacity 0,79 + 0,03 mg/g, témef podobnou

hodnotu dosahuje Habaiiero chocolate 0,78 + 0,03 mg/g. U chilli papricky Rawit byla na-
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meéfena antioxidaéni kapacita 0,72 = 0,05 mg/g, u Jalapefio red 0,53 £+ 0,02 mg/g a u chilli

Jalapenio green byla naméfena nejnizsi hodnota 0,38 + 0,05 mg/g.

Z Cerstvych chilli papricek dosahovala nejvyssi antioxidacni kapacitu chilli papricka
Habafiero orange 1,16 = 0,07 mg/g. Druha nejvyssi antioxida¢ni kapacita byla naméfena
u Caroliny Reaper 1,06 + 0,16 mg/g. U chilli papricky Rawit dosahovala antioxida¢ni ka-
pacita 0,88 + 0,03 mg/g. U chilli papricky Habaiiero chocolate byla naméfena antioxidacni
kapacita 0,77 + 0,03 mg/g, u Jalapeno green 0,38 £ 0,03 mg/g a u chilli Jalapefio red

byla naméfena nejnizsi hodnota 0,38 + 0,01 mg/g.

Ze suSenych chilli papricek dosahovala nejvyssi antioxidacni kapacitu chilli papricka
Habafiero orange 1,69 = 0,03 mg/g. Druhé nejvyssi antioxidacni kapacita byla naméiena
u Rawit 1,36 + 0,02 mg/g. U chilli papricky Carolina Reaper dosahovala antioxida¢ni
kapacita 1,33 + 0,21 mg/g. U chilli papricky Habafiero chocolate byla naméfena antioxi-
dac¢ni kapacita 0,77 + 0,02 mg/g, u Jalapefio red 0,70 + 0,02 mg/g a u chilli Jalapefo green

byla naméfena nejnizs$i hodnota 0,35 + 0,01 mg/g.

7.1.1 Vyhodnoceni vysledkii antioxida¢ni kapacity

SuSené chilli papri¢ky obsahovaly vétsi obsah antioxidacni kapacity. Vysledky antioxidac-
ni kapacity suSené¢ho chilli jsou pfepoctené na obsah antioxidacni kapacity Cerstvého
(nativniho) stavu. Pokud porovname vysledky antioxidaéni kapacity mezi danymi odrtda-
mi, lze podotknout, Ze pfiprava vzorkdi ma vliv na obsah antioxidantd v chilli paprickach.
VSechny druhy chilli papric¢ek vykazovaly rizny rozsah antioxidac¢ni kapacity, v nasi studii
antioxidantli od 0,3 — 0,9 mg/g. Fermentované omacky a cerstvé chilli papricky vykazova-
ly podobné vysledky od 0,3 — 1,2 mg/g a nejvyssi antioxidacni kapacitu vykazovaly suSené
nych papricek, vys§i obsah u Cerstvych papricek a fermentovanych omacek.
Nejvyssi obsah antioxidaéni kapacity byl stanoven u suSenych chilli papricek.
Skrovankova a kol. (2017) ve své studii poukazuji na nepatrné zvySovani obsahu
antioxidantli u danych odrid chilli papricek podle palivosti. V nasi studii se miZeme
k tomuto tvrzeni ptiklonit, palivéjsi chilli papri¢ky vykazovaly vyS$si potencial vychytavani
volnych radikalti nez méné palivé chilli papricky [54]. Naptiklad na obr. 12 zavaiena chilli
papricka Jalapefio green vykazovala 3x menSi antioxidacni aktivitu nez zavafena

Carolina Reaper. Vyhodnocené vysledky mohou souviset s obsahem bioaktivnich latek
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v riznych odridach paprik. Ovoce a zelenina, ¢i produkty z nich, obsahuji mnozstvi bioak-
tivnich latek, které plsobi samostatné¢ nebo synergicky a vykazuji antioxidacni aktivitu
[55]. Arnous a kol. (2001) uvedli ve své studii, Ze antioxidacni kapacita chilli papri¢ek
muze synergicky pusobit s riznymi fenolovymi slouceninami nebo jinymi molekulami
které  ovliviluji hodnoty antioxidaéni  kapacity:  karotenoidy, kapsaicinoidy,
vitamin E (a — tokoferol, y — tokoferol v semenech) a vitamin C (kyselina askorbova) [57].
Ve srovnani s jinymi druhy zeleniny lze papriku zafadit mezi druhy s nejvyssi antioxidacni
aktivitou [58]. Ve studii Kim a kol. (2011) uvadi, Ze kapsanthin (Cervené barvivo)
a kyselina L — askorbova dobie koreluje s antioxida¢ni kapacitou [59]. Daood a kol. (2006)
zaznamenali, Ze piitomnost kapsaicinoidii v chilli paprickdich mé ptiznivy ucinek
na stabilitu karotenoidli béhem tepelnych uprav [60]. Podle Russa (2012) je obsah
karotenoidt ovliviiovan genetickymi, fyziologickymi a vyvojovymi faktory a prostfedim,
ve kterém jsou papriky péstovany [61]. Dle studii Lee a Kader (2000); Valsikova a Paulen
(2013) je obsah kyseliny askorbové ovliviiovan celou fadou faktord, jako je genotyp,
ptedskliziiové a poskliznové podminky [34, 62]. Tudiz hodnoty antioxidacni kapacity
muzou byt ovlivnény genetickymi faktory, vegetacnim obdobim, predskliziovymi

a poskliziiovymi podminkami, ¢i zpracovanim ploda.

7.2 Stanoveni celkového obsahu polyfenoli metodou Folin — Ciocalteu
¢inidlem

Stanoveni celkového obsahu polyfenold u chilli papri¢ek — zavafenych, fermentovanych,

Cerstvych a suSenych bylo provedeno metodou Folin — Ciocalteu cinidlem.

Kazdy analyzovany vzorek chilli extraktu byl proméfen osmkrat. Ze ziskanych hodnot

byl vypocitan pro kazdy vzorek primér a jeho smeérodatna odchylka. Pro vypocet

celkového obsahu polyfenoll byla pouZita kalibra¢ni kiivka standardu kyseliny gallové.

Rovnice kalibra¢ni kiivky: y = 0,0119x + 0,0019
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Obr. 13 Kalibrac¢ni kiivka kyseliny gallové pro stanoveni celkovych polyfenolt

Vypoctena primérna hodnota absorbance byla dosazena do rovnice a nasledné byla vypoc-

tena koncentrace polyfenolickych latek. Vysledné hodnoty polyfenolickych latek zavare-

nych, fermentovanych omadcek, Cerstvych a suSenych chilli papricek jsou uvedené

na obr. 14.
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Odrudy chilli papri¢ek

Obr. 14 Grafové vyhodnoceni obsahu polyfenoll v analyzovanych vzorcich chilli papri¢ek
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Provedenou analyzou byl zjistén obsah polyfenolickych latek v jednotlivych chilli
paprickach, které byly zavafené, fermentované, Cerstvé a suSené. NejvyS$i mnozstvi
polyfenolickych latek byl sledovan v suSené chilli papricce Rawit a ve fermentované

omacce Carolina Reaper.

Ze zavarenych chilli papric¢ek byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolt u papricky Caroli-
na Reaper 1,63 + 0,14 mg/g. U Rawit byl naméfen obsah 1,23 + 0,05 mg/g, témét podob-
nou hodnotu dosahuje Habafero orange 1,13 + 0,04 mg/g. U chilli papricky Habafiero
chocolate byl stanoven obsah polyfenold 1,07 £+ 0,07 mg/g, u Jalapeno red

Cvwr

0,41 + 0,05 mg/g.

U omacek byl naméfen nejvysSi obsah polyfenoll u papricky Caroliny Reaper
3,04 + 0,02 mg/g. Habaiiero chocolate dosahovalo 1,48 + 0,02 mg/g polyfenoll. U chilli
papricky Rawit byla namétena hodnota 1,46 £ 0,05 mg/g polyfenold. U chilli papricky
Habafiero orange 1,35 + 0,12 mg/g. Chilli papri¢ce Jalapetio red byl naméten obsah poly-

cvwr

0,80 + 0,02 mg/g.

Z Cerstvych chilli papricek byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolt u papricky Carolina
Reaper 2,21 £ 0,43 mg/g. U papricky Rawit byl naméfen obsah 1,90 £ 0,12 mg/g,
téméef podobnou hodnotu dosahuje Habaiero orange 1,65 + 0,15 mg/g. U chilli papricky
Habafiero chocolate bylo naméteno 1,22 + 0,04 mg/g polyfenolt, u Jalapefio red
0,82 + 0,08 mg/g a u chilli Jalapeno green byla nameéfena nejniz$i hodnota

0,57 + 0,04 mg/g polyfenold.

Ze suSenych chilli papricek byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolti u papricky Rawit
2,41 + 0,27 mg/g. U chilli papricky Carolina Reaper byl namétfen obsah 1,91 + 0,37 mg/g
polyfenolt. Habafiero orange byla naméfena hodnota 1,51 + 0,17 mg/g polyfenoli. U chilli
Habafiero chocolate 1,43 + 0,22 mg/g. U chilli papricky Jalapefio red byl naméfen obsah
polyfenolt 1,12 + 0,06 mg/g, a u chilli Jalapefio green byla namétfena nejniZ§i hodnota

0,53 + 0,03 mg/g.

7.2.1 Vyhodnoceni vysledkii obsahu polyfenoli

Pokud porovname vysledky obsahu polyfenolickych latek mezi danymi odridami,

lze podotknout, Ze piiprava vzorkli ma vliv na obsah polyfenold v chilli paprickach.
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Vsechny vzorky chilli papricek vykazovaly rizny obsah polyfenolickych latek, v nasi
studii je od 0,4 — 3,0 mg/g. Zavaiené chilli papricky byly vyhodnoceny jako vzorky
papri¢ek bylo stanovené rozmezi 0,6 — 2,2 mg/g polyfenoli. U suSenych papricek bylo
stanoveno 0,5 — 2,4 mg/g polyfenoli. Fermentované omacky vykazovaly nejvyssi obsah
stanoveno u zavafenych papricek, vyssi obsah u Cerstvych a susenych chilli papricek.
Nejvyssi obsah antioxida¢ni kapacity byl stanoven u fermentovanych omacek.
Dle vysledkii 1ze usoudit propojeni mezi obsahem antioxidacni kapacity a obsahem poly-
fenol. Analyzované vzorky vykazuji velmi podobné vysledky antioxida¢ni kapacity
a obsahu polyfenoli v danych druzich chilli. Ve vétSing ptipadd dochazelo k nepatrnému
zvySovani obsahu polyfenolickych latek u danych odrd chilli papricek, které postupné
navySoval obsah palivosti. Napfiklad na obr. 14 u fermentovanych omacek lze sledovat
zvySovani obsahu polyfenoli podle palivosti jednotlivych druht chilli papricek.
Loizzo (2015) uvadi, ze cerstvé papriky vykazuji vysoky obsah fenolickych latek,
flavonoidi a kapsaicinoidd. Zatimco proces varu negativné ovliviiuje obsah téchto
fytochemikalii [63]. V nasi studii se mizeme k tvrzeni Loizza (2015) pftiklonit,
nebot’ u vSech analyzovanych vzorka cerstvych chilli papricek vykazovaly vySsi obsah
polyfenolii oproti paprickdm, které byly zavafené. Naopak Turkmen a kol. (2005)
ve své studii uvadeji, Ze var, para a mikrovlny zvySuji obsah fenold, kdy by to mohlo byt
zpiisobeno dehydrataci matrice [64]. Podobny vysledek pozorovali také Ornelas — Paz
a kol. (2010), ktefi analyzovali chilli papricky (Jalapefio, Habafiero a dal$i) a zjistili,
Ze pti varu a grilovani se postupné celkovy obsah fenold zvysuje [65]. K tomuto tvrzeni
se lze pfiklonit, u vSech analyzovanych fermentovanych omacek byl obsah polyfenolic-
kych latek vyS$i oproti zavafenym paprikam, ve vétsiné piipad€ i vyssi oproti Cerstvym
paprikdm. Analyzované vzorky omacek a suSenych paprik, které byly dehydratované
(s niz8im podilem vody v matrici) vykazuji vyssi obsah polyfenolickych latek, ve srovnani
se zavafenymi 1 Cerstvymi paprikami, které mély vyssi podil vody v matrici. Ve fermento-
vanych omackach je mozny vyssi obsah polyfenolickych latek z diivodu fermentace,
pii které se zvySuje obsah bioaktivnich latek, kdy mlé¢né bakterie postupné béhem kvaseni
znasobuji obsah vitaminu C a produkuji zna¢né mnozstvi vitamini skupiny B [32]. Mnoz-
stvi polyfenolickych latek miize byt ovlivnéno vegetaénim obdobim, dobou sklizné¢ a zpra-

covanim ploda [66]. Celkovy obsah polyfenolickych latek koreluje s antioxidacni kapaci-
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tou, viz tabulka 2. Zaki a kol. (2013) uvadg¢ji silnou korelaci mezi celkovym obsahem feno-
lickych latek a antioxidacnich hodnot. Dale uvadi, ze celkovy obsah polyfenold by mohl
slouzit jako uzite¢ny ukazatel pro antioxidacni kapacitu papriky [66]. Hodnoty korela¢niho
koeficientu byly vyssi u zavafenych paprik R1 = 0,90, u omacek R2 = 0,93, u Cerstvych
paprik R3= 0,89 a u suSenych paprik byla korelace nizsi R4 = 0,76. U papricky Jalapeio
kych latek. VSechny hodnoty jsou si mezi sebou vSak velmi blizké a poukazuji na zavis-

lost, ze ¢im je vétsi obsah polyfenolickych latek, tim je vEtsi obsah antioxidacni kapacity.

Tabulka 2 Stanoveni korelacniho koeficientu mezi antioxidanty (AO) a polyfenolickymi

latkami (PP) u chilli papric¢ek s danymi zplsoby upravy

Produkty KorezaAégiak;;i;lcient
Zavarené R1 0,90
Omacky R2 0,93

Cerstvé R3 0,89

Susené R4 0,76

7.3 Stanoveni obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomoci HPLC

Stanoveni celkového obsahu kapsaicinu u chilli papricek — zavafenych, fermentovanych,
Cerstvych a suSenych bylo provedeno chromatografickou metodou na pfistroji HPLC.
Kazdy analyzovany vzorek chilli extraktu byl proméfen osmkrat. Ze ziskanych hodnot
byl vypocitan pro kazdy vzorek primér a jeho smérodatnd odchylka. Pro vypocet
celkového obsahu kapsaicinu byla pouzita kalibraéni kiivka standardu kapsaicinu

(Capsaicin EDM Millipore Corp., USA).

7.4 Stanoveni obsahu kapsaicinu

Provedenou analyzou byl zjistén obsah kapsaicinu v jednotlivych druzich chilli papricek,
které¢ byly zavatfené, fermentované, Cerstvé a suSené. NejvysSi mnozstvi kapsaicinu byl
sledovan u chilli papricky Carolina Reaper a nejvyssich hodnot dosahovala ve fermentova-

ném stavu.

Rovnice kalibra¢ni kiivky kapsaicinu: y = 0,0226x
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Obr. 15 Kalibracni kiivka kapsaicinu pro stanoveni obsahu kapsaicinu v analyzovanych
vzorcich chilli papri¢ek

Hodnota obsahu kapsaicinu byla dosazena do rovnice, poté byla vypoctena koncentrace
kapsaicinu v analyzovanych vzorcich. Vysledné hodnoty obsahu kapsaicinu u zavatenych,

fermentovanych omacek, Cerstvych a susenych chilli papric¢ek jsou uvedené na obr. 16.

Obsah kapsaicinu|mg/g]
20,00 1 1 - Jalapefio green
=) 45,00 11 5. Jalapefio red
%D 40,00 | 3 - Rawit
— 35,00 - | 4 - Habafiero orange
g 30,00 - | 5 - Habaiiero chocolate -
.§ 25.00 - 6 - Carolina Reaper I
5 20,00 -
g I
= 15,00 - N -
2z 10,00 - <
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’ 1 2 3 4 5 6

ZAVARENE 0,3668 1,0020 2,4860 12,2924 18,4508 24,3971
\ B OMACKY 0,9712 0,6401 3,3232 11,1664 18,2789 42,1914
‘ ® CERSTVE 0,3953 3,9402 2,7214 9,2654 8,9787 28,8799
‘ SUSENE 0,2297 3,5833 2,7391 8,1515 14,2450 29,6610

Odrudy chilli papricek

Obr. 16 Grafové vyhodnoceni obsahu kapsaicinu v analyzovanych vzorcich chilli papricek
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Ze zavatenych chilli papricek byl stanoven nejvySs$i obsah kapsaicinu u papricky
Carolina Reaper 24,40 + 4,27 mg/g. U Habafiero chocolate byl naméfen obsah
1845 + 2,51 mg/g. U papricky Habafero orange byla stanovena hodnota
12,29 + 0,57 mg/g. U chilli papricky Rawit byl naméfen obsah kapsaicinu
2,49 + 0,23 mg/g, u Jalapefio red 1,00 + 0,08 mg/g a u chilli Jalapefio green byla naméfena

v

U omacek byl naméfen nejvyssi obsah kapsaicinu taktéz u papricky Caroliny Reaper
42,19 + 4,22 mg/g. Habaiiero chocolate dosahovalo 18,28 + 1,45 mg/g kapsaicinu. U chilli
papricky Habafero orange byla naméfena hodnota 11,17 + 1,21 mg/g kapsaicinu. U chilli
papricky Rawit 3,32 £ 0,23 mg/g. U chilli papricky Jalapefio green byl naméfen obsah

cvwr

nota 0,64 + 0,05 mg/g.

Z Cerstvych chilli papricek byla stanovena nejvyssi hodnota kapsaicinu u papricky Caro-
lina Reaper 28,88 + 1,10 mg/g. U Habafiero orange byl naméfen obsah kapsaicinu
927 £ 1,09 mg/g, téméf podobnou hodnotu dosahuje Habafiero chocolate
8,98 + 0,49 mg/g. U chilli papricky Jalapefio red byl stanoven obsah kapsaicinu
3,94 £ 0,12 mg/g, u Rawit 2,72 £ 0,12 mg/g a u chilli Jalapefio green byla naméfena nej-
niz$i hodnota 0,40 + 0,02 mg/g.

Ze suSenych chilli papricek byl stanoven nejvyssi obsah kapsaicinu u papricky Carolina
Reaper 29,66 + 0,60 mg/g. U chilli Habafiero chocolate byl stanoven obsah kapsaicinu
1424 + 0,29 mg/g. U Habafiero orange byla naméfena hodnota kapsaicinu
8,15 + 0,51 mg/g kapsaicinu. U chilli Jalapefio red 3,58 + 0,04 mg/g. U chilli papricky

Rawit byl naméten obsah kapsaicinu 2,74 + 0,37 mg/g, a u chilli Jalapefio green byla na-

cv v

7.5 Stanoveni obsahu dihydrokapsaicinu

Provedenou analyzou byl zjistén obsah dihydrokapsaicinu v jednotlivych druzich chilli
papricek, které byly zavarené, fermentované, cerstvé a suSené. Nejvyssi mnozstvi dihydro-
kapsaicinu byl sledovan u chilli papricky Carolina Reaper a nejvyssSich hodnot dosahovala

ve fermentovaném stavu.

Rovnice kalibra¢ni kfivky dihydrokapsaicinu: y = 0,0218x
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Obr. 17 Kalibraéni kifivka dihydrokapsaicinu pro stanoveni obsahu dihydrokapsaicinu
v analyzovanych vzorcich chilli papri¢ek

Hodnota obsahu dihydrokapsaicinu byla dosazena do rovnice, poté byla vypoctena koncen-
trace dihydrokapsaicinu v analyzovanych vzorcich. Vysledné hodnoty obsahu dihydroka-
psaicinu u zavarenych, fermentovanych omacek, ¢erstvych a susenych chilli papricek jsou

uvedené na obr. 18.
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Odrady chilli papricek

Obr. 18 Grafové vyhodnoceni obsahu dihydrokapsaicinu v analyzovanych vzorcich chilli

papricek
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Ze zavarenych chilli papricek byl stanoven nejvyssi obsah dihydrokapsaicinu u papricky
Carolina Reaper 5,41 = 1,02 mg/g. U papricky Habafiero orange byl naméfen obsah
478 £+ 0,20 mg/g. U papricky Habafiero chocolate byla stanovena
hodnota 3,47 + 0,52 mg/g. U chilli papricky Rawit byl naméfen obsah dihydrokapsaicinu
1,41 + 0,20 mg/g, u Jalapefio red 0,51 + 0,01 mg/g a u chilli Jalapefio green byla namétena

v

U omacek byl naméfen nejvyssi obsah dihydrokapsaicinu taktéz u papricky Caroliny Rea-
per 16,44 + 2,68 mg/g. Habafnero orange dosahovalo 5,34 + 0,57 mg/g dihydrokapsaicinu.
U chilli papricky Habafiero chocolate byla naméfena hodnota 3,18 + 0,28 mg/g dihydroka-
psaicinu. U chilli papricky Rawit byla stanovena hodnota 1,44 + 0,11 mg/g. U chilli pa-
pricky Jalapefio green byl namétfen obsah dihydrokapsaicinu 0,54 + 0,08 mg/g a u chilli

papricky Jalapefio red byla namétfena nejnizsi hodnota 0,45 + 0,05 mg/g.

Z Cerstvych chilli papricek byla stanovena nejvySsi hodnota dihydrokapsaicinu
u papricky Carolina Reaper 13,59 + 0,96 mg/g. U Habafiero orange byl naméten obsah
dihydrokapsaicinu 3,36 + 0,66 mg/g. U chilli papricky Rawit byla stanovena hodnota
2,37 + 0,15 mg/g. U chilli papri¢ky Jalapefio red byl stanoven obsah dihydrokapsaicinu
1,79 + 0,05 mg/g, u Habaiero chocolate 1,09 + 0,08 mg/g a u chilli papricky Jalapefio

vvr

Ze susenych chilli papri¢ek byl stanoven nejvyssi obsah dihydrokapsaicinu u papricky
Carolina Reaper 13,15 + 0,29 mg/g. U chilli Habafiero orange byl stanoven obsah dihydro-
kapsaicinu 2,97 + 0,03 mg/g. U chilli papricky Rawit byla namétena hodnota dihydroka-
psaicinu 2,63 £ 0,07 mg/g. U chilli papricky Habafiero chocolate 1,90 + 0,12 mg/g. U chilli
papricky Jalapefio red byl naméfen obsah dihydrokapsaicinu 1,75 + 0,05 mg/g, a u chilli

v

7.5.1 Vyhodnoceni vysledkii obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu

Byly stanoveny dva alkaloidy - kapsaicinoidy, které zplsobuji palivost v plodech chilli
papricek. Kapsaicin z celkového mnoZstvi kapsaicinoidli  tvofi zhruba 45 — 70 %
a dihydrokapsaicin tvofi z celkového mnozstvi kapsaicinoidii 20 — 45 % [10, 45]. Nejvyssi
mnozstvi alkaloidil bylo stanoveno u fermentované omacky Carolina Reaper, u které bylo
stanoveno 42,19 + 4,22 mg/g kapsaicinu a 16,44 + 2,68 mg/g dihydrokapsaicinu.

Kapsaicinoidy se akumuluji v chilli paprickach a jsou ovliviiovany jak genetickymi,
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tak i environmentéalnimi faktory, jako je zrani a klimatické podminky. Obsah kapsaicinoidt
je zvysen v kazdém stadiu zrani a maximalni hodnoty jsou pozorovany u plodu, které jsou

pln¢ vyzralé [67, 68, 69].

Vzhledem k narGstu obsahu kapsaicinu se zvySoval 1 narGst dihydrokapsaicinu
u jednotlivych odriid chilli papricek, viz tabulka 3. Hodnoty korela¢niho koeficientu byly
vysoké u vSech analyzovanych vyrobki, nejvyssi byla korelace u omacek R2 = 0,96,
poté u Cerstvych paprik R3 = 0,96, u zavafenych R1 = 0,92 a u susenych R4 = 0,91.
Hodnoty kapsaicinu a dihydrokapsaicinu jsou na sob& zavislé. Cim je obsah kapsaicinu

vEtsi, tim vzrastd hodnota dihydrokapsaicinu.

Tabulka 3 Stanoveni korela¢niho koeficientu mezi kapsaicinem (kaps) a dihydrokapsaici-

nem (dihyd) u chilli papricek s riiznymi zptisoby uprav

Produkty KO;‘E:;)ESII; l;(i)l?;igent
Zavarené R1 0,92
Omacky R2 0.96
Cerstvé R3 0.96

SuSené R4 091

Materska a Perucka  (2005) gzjistili vysokou korelaci mezi obsahem kapsaicinu,
dihydrokapsaicinu a antioxidacni aktivitou [47]. Dle stanovenych vysledkl v nasi studii,
viz tabulka 4, 1ze souhlasit s timto tvrzenim. Hodnoty korela¢niho koeficientu byly vyssi
u zavafenych papricek R1 = 0,89 a 0,94, u omacek R2 = 0,91 a 0,89, u Cerstvych paprik
byla korelace niz§i R3 = 0,61 a 0,57, u suSenych paprik byla korelace nizkd R4 = 0,36

a 0,47. Alkaloidy kapsaicin a dihydrokapsaicin dobfte koreluji s antioxidacni kapacitou.

Tabulka 4 Stanoveni korela¢niho koeficientu mezi kapsaicinem (kaps), dihydrokapsaici-

nem (dihyd) a antioxidacni kapacitou (AO) u chilli papri¢ek s riznymi zplsoby Uprav

Produkty Korelacni koeficient Korelfléni koeficient
(kaps a AO) (dihyd a AO)
Zavarené R1 0,89 0,94
Omacky R2 0,91 0,89
Cerstvé R3 0,61 0,57
Susené R4 0,36 0,47
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Byla zjisténa vyznamna korelace mezi obsahem kapsaicinu, dihydrokapsaicinu a polyfeno-
ly. Dle stanovenych vysledkti v nasi studii, viz tabulka 5, byla provedena korela¢ni
analyza. Hodnoty korelacniho koeficientu byly vysoké u fermentovanych omacek
R2=0,95 a 0,96, u zavarenych papri¢ek R1 = 0,78 a 0,82, u Cerstvych paprik byla korelace
niz§i R3 = 0,70 a 0,74, u suSenych paprik byla korelace nizka R4 = 0,37 a 0,48. Alkaloidy
kapsaicin a dihydrokapsaicin dobie koreluji s polyfenolickymi latkami.

Tabulka 5 Stanoveni korela¢niho koeficientu mezi kapsaicinem (kaps), dihydrokapsaici-

nem (dihyd) a polyfenolickymi latkami (PP) u chilli papricek s riznymi zpisoby Gprav

Produkty Korelaéni koeficient Korelﬁiléni koeficient
(kaps a PP) (dihyd a PP)
Zavatfené R1 0,78 0.82
Omacky R2 0,95 0.96
Cerstvé R3 0,70 0.74
Susené R4 0,37 0.48

U cerstvych a susenych papri¢ek byla korelace mezi antioxida¢ni kapacitou a kapsaicinoi-
dy nizsi nez u fermentovanych omacek a zavatenych paprik. Taktéz byla nizkéd korelace
u Cerstvych a suSenych papric¢ek mezi polyfenoly a kapsaicinoidy. V nasi studii bylo zjisté-
no, ze ¢im je véEtsi antioxidacni kapacita, tim je obsah jednotlivych alkaloidid veétsi.
Vyjimkou jsou chilli papricky Rawit a Habafiero orange u kterych je stanovena vyssi

antioxidac¢ni kapacita, ale obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu je maly.

7.6 Stanoveni palivosti chilli papricek v jednotkach SHU

Ze stanovenych hodnot kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byl vypocten celkovy rozsah pali-

vosti jednotlivych druhii analyzovanych chilli papricek v jednotkach SHU viz obr. 19.
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Palivost chilli dle Scovilleho jednotek (SHU)
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Obr. 19 Grafové vyhodnoceni celkové palivosti analyzovanych chilli papricek

v jednotkach SHU

Chilli papricka Jalapeiio green dle Scovilleho stupnice palivosti dosahuje palivosti
500 — 8 000 SHU. V suSeném stavu dosahovala 4 903 + 1 662 SHU, v Cerstvém stavu
8 918 + 207 SHU, v zavafeném 9 576 + 415 SHU a nejvyssi palivost byla stanovena
u omacky 24 126 + 2 472 SHU.

Chilli papricka Jalapefio red dle Scovilleho stupnice palivosti dosahuje palivosti
500 — 8 000 SHU. Ve fermentované omacce byla stanovena palivost 17 424 + 805 SHU,
v zavafeném stavu 24 182 + 737 SHU, v suseném 85 378 + 6 693 SHU a nejvyssi palivost
byla stanovena v ¢erstvém stavu 91 717 = 1 383 SHU

Chilli papricka Rawit dle Scovilleho stupnice palivosti dosahuje palivosti
30 000 — 100 000 SHU. V zavafeném stavu dosahovala palivosti 62 294 + 3 385 SHU,
ve fermentované omacce byla stanovena palivost 76 224 + 2 775 SHU, v Cerstvém stavu
dosahovala palivosti 81 417 = 2 205 SHU a nejvyssi palivost byla stanovena v suSeném

stavu 85 916 + 34 855 SHU.

Chilli papricka Habafiero orange dle Scovilleho stupnice palivosti dosahuje palivosti

100 000 — 250 000 SHU. V suSeném stavu byla stanovena palivost 177 946 + 43 239 SHU,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 73

v Cerstvém stavu 201 957 + 13 990 SHU, ve fermentované omacce dosahovala palivosti
264 087 £ 14 220 SHU a nejvyssi palivosti dosahovala v zavafeném stavu
273220+ 6 184 SHU.

Chilli papricka Habaiiero chocolate dle Scovilleho stupnice palivosti dosahuje palivosti
250 000 — 700 000 SHU. V cerstvém stavu byla stanovena palivost 161 058 + 4606 SHU,
v suSeném stavu 258 370 + 32 572 SHU, ve fermentované¢ omacce dosahovala palivosti
343 289 + 13 885 SHU a nejvyssi palivosti dosahovala v zavafeném stavu
350 697 + 24 200 SHU.

Chilli papricka Carolina Reaper dle Scovilleho stupnice palivosti muze dosahovat
az 2200 000 SHU. V zavateném stavu dosahovala palivosti 476 891 + 42 371 SHU,
v Cerstvém stavu byla stanovena palivost 679 482 + 16 450 SHU, v suSeném stavu dosaho-
vala palivosti 685 024 + 71 307 SHU a nejvyssi palivost byla stanovena ve fermentovaném

stavu 938 106 + 55 237 SHU.

7.6.1 Vyhodnoceni vysledki palivosti v jednotkach SHU

Byla stanovena palivost na zéklad€ Scovilleho stupnice v SHU jednotkach viz obr. 19.
Analyza probéhla na HPLC s UV/VIS detekci. Nejvyssi palivost byla stanovena
u fermentované omacky Carolina Reaper 938 106 + 55 237 SHU. Nicméné Carolina
Reaper je stanovena jako nejpalivéjsi papricka, které mize dosdhnout az 2 200 000 SHU.
Vnas$i studii byla vyhodnocena také jako nejpalivesi, ale nedosahovala takovych
vysokych hodnot. Kultivary Jalapeiio green a Jalapefio red vykazovaly vySsi palivost oproti
hodnotam udané v literatufe. Literatura uvadi 500 — 8 000 SHU, nicméné€ v omacce
Jalapefio green byla stanovena palivost 24 126 + 2 472 SHU a v Cerstvé papricce Jalapeiio
red byla stanovena palivost 91 717 = 1 383 SHU. Othman a kol. (2011) uvadé&ji, Ze ostrost
chilli papriek se miZze ménit v zavislosti na teploté a na dostatku svétla, pfi kterych jsou
chilli papricky péstovany [70]. Chilli papricky byly péstované ve foliovniku, tudiz mély
dobré podminky pro vyvoj plodid. Odrady papricek jako je Jalapefio green, Jalapefo red,
Rawit, které patii mezi papricky s nizkou az stfedni intenzitou palivosti, dosahovaly vyssi
palivosti, nez palivosti udané v literatute, viz tabulka 1. Zatimco papricky Habafiero oran-
ge, Habafiero chocolate, Carolina Reaper pattici mezi papric¢ky s vyS$si palivosti, dosahova-
ly niz8ich hodnot palivosti, nez je udané v literatufe, viz tabulka 1. Phimchan (2012) uvadi,
ze podstatny vliv na obsah kapsaicinu ma: stres ze sucha, obdobi srazek, stafi rostliny,

velikost plodi, slune¢ni zéfeni, elevace a druh papriky [71]. Papricky Jalapeno a Rawit
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nejsou narocné na péstovani a moznou pii¢inou vyssi palivosti u téchto odrid chilli
papricek s nizkou a stfedni intenzitou je, Ze mély idedlni teplotni podminky, dostatek svétla
a zivin z pudy. Tudiz je mozné, Ze nase analyzované chilli papricky Habafiero a Carolina
Reaper s predpokladanou vyssi palivosti mohly mit nedostatek tepla pro spravny vyvin
plodi a disledkem toho nedosahovaly ptedpokladané palivosti. VétSina chilli papricek
péstovanych v teplejSich oblastech jsou palivéjsi nez papricky pestované v chladnéjSich
koncinach [11]. Chilli papricky Habafiero a Carolina Reaper jsou odrudy papriky cCinské

(Capsiccum chinense) a ta ma vysoké naroky na teplotu péstovani.

7.7 Stanoveni suSiny

Tabulka ¢. 6 stanovuje hodnoty suSiny u jednotlivych vzorkl chilli papri¢ek. Stanoveni
bylo provedeno metodou uvedené v kapitole 6.5. Kazda analyzovana odriida byla promé-
fena tfikrat. Ze ziskanych hodnot byl vypocitan pro kazdy vzorek prumér a jeho
smérodatnd odchylka. Stanoveni suSiny bylo nasledné vyuzito pro vypocty antioxidacni
kapacity, stanoveni celkovych polyfenolii a obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu

u Cerstvych chilli papricek.

Tabulka 6 Stanoveni suSiny jednotlivych odriid papri¢ek

Odriida papri¢ky Susina [%] Obsah vody [%]
Jalapefio green 9,5+0,2 90,5+0,2
Jalapefio red 149+23 85,1 +£2,3
Rawit 26,0+ 1,3 74,0+ 1,3
Habafiero orange 16,0 +0,3 84,0+0,3
Habatfiero chocolate 12,6 £0,5 87,4+0,5
Carolina Reaper 16,1 £0,8 83,9+0,8

7.7.1 Vyhodnoceni vysledkii stanoveni suSiny

Byla stanovena suSina u ¢erstvych odrtid chilli papricek. SuSinou se rozumi, kolik procent
hmoty vzorku ziskdme po odstranéni vody suSenim. Obsah vody se urcuje z hmotnostniho
ubytku po suSeni. Diky vys§imu obsahu vody jsou balastni latky (vldknina) v zeleninové
stravé dobfe zfedéné, a tudiZ nedochazi k travicim téZkostem. SuSina je tvofena hlavnimi
zivinami jako jsou bilkoviny, sacharidy, tuky (okolo 90% suSiny) a zbytek tvoii vldknina,
mineralni latky a vitaminy [72]. Nizky obsah suSiny poukazuje na nizkou energetickou

hodnotu potraviny a lepsi udrznost, oproti vyS§imu obsahu susiny, kdy potravina ma vyssi
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bafiero chocolate dosahovaly hodnot 87,4 + 0,5 % vody a suSina byla stanovena
na 12,6 £ 0,5 %. Paprika Jalapefio red obsahovala 85,1 + 2,3 % vody a su$ina
byla stanovena na 14,9 + 2,3 %. Habafiero orange obsahovalo 84,0 = 0,3 % vody a suSina
byla stanovena na 16,0 = 0,3 %. Carolina Reaper obsahovala 83,9 + 0,8 % vody a suSina
byla stanovena na 16,1 £ 0,8 %. Nejniz$i obsah vody a nejvyssi suSina byla stanovena
u chilli papricky Rawit. Obsah vody ¢inil 74,0 + 1,3 % a suSina byla stanovena
26,0 £ 1,3 %. Veskeré druhy paprik obsahovaly vétsi mnozstvi vody, kromé chilli papricky
Rawit, kterd ma tenci sténu. Dle literatury obsah vody v masitych plodech ¢ini kolem 90 %
a v plodech s tenci sténou kolem 75 — 85 %. Nami stanoveny obsah vody v chilli papric-
kach se v tomto rozmezi pohyboval. Dle literatury je uvedena susina plodi chilli papricek,
ktera ¢ini kolem 16 — 21 % [33]. Ve srovnani s literaturou ndmi stanoveny obsah suSiny

9 —26 % byl v daném rozmezi.
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ZAVER

Diplomova prace se zabyva problematikou hodnoceni a zmén riaznych odrid chilli
papricek a vyrobkii znich vpribéhu tuchovy. V teoretické casti prvni kapitoly
byly zarazeny a charakterizovany druhy chilli papric¢ek, jejich péstovani a poskliziiové
upravy. V druhé kapitole byla vénovana pozornost chemickému slozeni. Treti kapitola
se vénovala vyrobktim z chilli papricek. V praktické ¢asti byla provedena analyza 6 odrud
chilli papricek, vcetné jejich vyrobki, u nichz byl posuzovan obsah antioxidac¢ni kapacity,
obsahu polyfenolickych latek, obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu. Ze stanovenych
vysledki byl vyhodnocen rozsah palivosti v SHU jednotkdch na zaklad¢ koncentrace

kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v chilli paprickach.

Cilem diplomové prace bylo vyhodnotit antioxidacni kapacitu, obsah polyfenolickych
latek, obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu u zavarenych, fermentovanych, cerstvych
a susenych chilli papricek. Bylo analyzovano 6 odrid, a to: Jalapefio green, Jalapefo red,
Rawit, Habafiero orange, Habafiero chocolate a Carolina Reaper. Veskeré vzorky chilli

papricek byly poskytnuty firmou WOCH — ,,World of Chilli.

Chilli papricky obsahuji cenné zdroje zivin, jako jsou barviva, vitaminy, mineralni prvky
a kapsaicinoidy. Ostrost zptusobuje rostlinny alkaloid kapsaicin, ktery tvofi palivou chut’.
Chilli papri€ky jsou bohaté na fadu vitamind, a to pfedevSim na vitamin C, ktery je nejvice
obsazen v cervenych plodech, provitamin A, vitamin E, thiamin By, riboflavin B, a niacin
B;. Plody se vyuzivaji mnohostranné v gastronomii. Mohou se péct, dusit, udit, ptfidavat
do masitych ¢i vegetarianskych pokrmt. Lze vyrabét rizné salsy, fermentované omacky
¢i palivé oleje. Nezralé plody se pouzivaji k zavarovani, a také se mohou konzervovat po-
moci mlééného kvaSeni. Maji velké vyuziti jak v potravinaiském, tak i ve farmaceutickém
1 kosmetickém priamyslu. Plisobi na centralni nervovou soustavu a zptsobuji pocit bolesti
stimulaci nervi, které reaguji na palivost. Nezptisobuji zadné fyziologické poskozeni, pou-
ze nepiijemny pocit. Zptisobuji palivou chut’ v tstech a hrdle. Té€lo reaguje na palivost

zvysujici se teplotou téla, pocenim, zvySenim prokrveni a vylu¢ovanim endorfint.

Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH prokazalo, ze u zavafenych a cerstvych
plodii byl naméten nizsi obsah antioxidacni kapacity oproti suSenym plodim a fermento-
vanym omackam. Nejvyssi antioxidacni kapacita byla stanovena ve fermentované omacce

u papricky Carolina Reaper.
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Stanoveni polyfenolickych latek pomoci Folin — Ciocalteho ¢inidla prokazalo, Ze u zavare-
nych a Cerstvych chilli papricek byl stanoven nizsi obsah polyfenoll oproti suSenym a fer-
mentovanym omackam. Nejvyssi obsah polyfenolii byl stanoven u suSené papricky Ha-

bafero orange.

Stanoveni kapsaicinu a dihydrokapsaicinu bylo provedeno chromatografickou metodou
pomoci ptistroje HPLC s UV/VIS detekci. Byla zjisténa vyznamna korelace mezi kapsai-
cinem a dihydrokapsaicinem u jednotlivych druhi chilli papri¢ek. Byla stanovena palivost
na zaklad¢ Scovilleho stupnice v SHU jednotkach. Nejvyssi palivost byla stanovena u fer-
mentované omacky Carolina Reaper. V nasi studii byla Carolina Reaper vyhodnocena jako
nejpalivéjsi chilli papricka.

Byla zjiSténa vyznamnd korelace mezi antioxida¢ni kapacitou a polyfenolickymi latkami,
korelace mezi antioxidanty, kapsaicinem a dihydrokapsaicinem. A v neposledni fad¢ kore-

lace mezi polyfenoly, kapsaicinem a dihydrokapsaicinem.

Dehydratované vyrobky (susené papricky a fermentované omacky) vykazuji vyssi obsah
antioxidantl, polyfenolickych latek, kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v porovnéni s vyrobky

s vy$§im obsahem vody (Cerstvé papricky a zavaiené papricky).

Analyzované chilli papricky Jalapefio green, Jalapefio red, Rawit, Habafiero orange, Ha-
bafiero chocolate a Carolina Reaper jsou fazeny mezi tropické odriidy a podle vyhodnoceni
antioxidaéni kapacity, obsahu polyfenolickych latek a parametrti palivosti vybranych odrad
chilli papric¢ek v ceskych podminkéch, je moZno konstatovat o dobrych péstebnich pod-

minkach v dané oblasti.
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Atd. A tak dale
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HPLC Vysokoucinna kapalinova chromatografie

Met Methanol

Na,COs Uhli¢itan vapenaty

NAD" V reakcich akceptuje elektron a redukuje se do NADH
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PP Polyfenoly

SHU Scoville Heat Units — Scovilleho jednotky palivosti
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UV/VIS Ultraviolet/visible — Ultrafialovo/viditelna

WOCH World of Chilli
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PRILOHA 3: Odridy papriky seté, ro¢ni (Capsicum annuum)
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PRILOHA 4: Odridy papriky ¢inské (Capsicum chinense)
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(zdroj: www.pinterest.co.uk)
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PRILOHA 5: Odridy papriky k¥idlaté (Capsicum baccatum)

Obr. 40 Peppadew

(zdroj: www.chefs-inspiration.com)

Obr. 39 Aji Amarillo

(zdroj: www.cornershopapp.com)
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(zdroj: www.chillipikanterie.cz)


http://www.chillipikanterie.cz/
http://www.chillipikanterie.cz/
http://www.chillipikanterie.cz/
http://www.semena-ostrava.com/
http://www.chillipikanterie.cz/

	PROHLÁŠENÍ AUTORA
	DIPLOMOVÉ PRÁCE
	OBSAH
	Úvod 10
	I TEORETICKÁ ČÁST 11
	1 Charakteristika chilli papriček 12
	1.1 Pěstování chilli 13
	1.2 Odrůdy chilli 14
	1.3 Posklizňové úpravy chilli 24

	2 CHEMICKÉ SLOŽENÍ CHILLI PAPRIČEK 26
	2.1 Energie 27
	2.2 Voda 27
	2.3 Sacharidy 27
	2.4 Bílkoviny 27
	2.5 Lipidy 28
	2.6 Vláknina 28
	2.7 Minerální látky 28
	2.8 Vitaminy 29
	2.9 Biologicky aktivní látky 31

	3 VÝROBKY Z CHILLI PAPRIČEK 37
	3.1 Zmrazování 37
	3.2 Sušení 38
	3.3 Uzení 38
	3.4 Zavařování 39
	3.5 Mléčně kvašená zelenina 39
	3.6 Chilli omáčky 40
	3.7 Chilli olej 43
	3.8 Zeleninový protlak 43
	3.9 Přídatné látky ze zeleniny 43
	3.10 Potravinové doplňky 44

	4 CÍL PRÁCE 45
	II  Praktická část 46
	5 Analyzované vzorky v praktické části 47
	5.1 Čerstvé chilli papričky 47
	5.2 Sušené chilli papričky 47
	5.3 Zavařené chilli papričky v nálevu 48
	5.4 Fermentované chilli omáčky 49

	6 METODIKA STANOVENÍ BIOLOGICKY AKTIVNÍCH LÁTEK 50
	6.1 Příprava extraktu 50
	6.2 Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH 51
	6.3 Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu činidlem 52
	6.4 Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí HPLC 54
	6.5 Stanovení sušiny 56

	7 VYHODNOCENÍ A ZPRACOVÁNÍ VÝSLEDKŮ 58
	7.1 Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH 58
	7.2 Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu činidlem 61
	7.3 Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí HPLC 65
	7.4 Stanovení obsahu kapsaicinu 65
	7.5 Stanovení obsahu dihydrokapsaicinu 67
	7.6 Stanovení pálivosti chilli papriček v jednotkách SHU 71
	7.7 Stanovení sušiny 74

	Závěr 76
	Seznam použité literatury 78
	Seznam použitých symbolů a zkratek 83
	Seznam obrázků 84
	Seznam tabulek 85
	Seznam Příloh 86
	Úvod
	1 Charakteristika chilli papriček
	1.1 Pěstování chilli
	1.2 Odrůdy chilli
	1.3 Posklizňové úpravy chilli

	2 CHEMICKÉ SLOŽENÍ CHILLI PAPRIČEK
	2.1 Energie
	2.2 Voda
	2.3 Sacharidy
	2.4 Bílkoviny
	2.5 Lipidy
	2.6 Vláknina
	2.7 Minerální látky
	2.8 Vitaminy
	2.8.1 Významné vitaminy v chilli papričkách

	2.9 Biologicky aktivní látky
	2.9.1 Alkaloidy
	2.9.2 Barviva
	2.9.3 Antioxidanty
	2.9.4 Polyfenolické látky


	3 VÝROBKY Z CHILLI PAPRIČEK
	3.1 Zmrazování
	3.2 Sušení
	3.3 Uzení
	3.4 Zavařování
	3.5 Mléčně kvašená zelenina
	3.6 Chilli omáčky
	3.7 Chilli olej
	3.8 Zeleninový protlak
	3.9 Přídatné látky ze zeleniny
	3.10 Potravinové doplňky

	4 CÍL PRÁCE
	5 Analyzované vzorky v praktické části
	5.1 Čerstvé chilli papričky
	5.2 Sušené chilli papričky
	5.3 Zavařené chilli papričky v nálevu
	5.4 Fermentované chilli omáčky

	6 METODIKA STANOVENÍ BIOLOGICKY AKTIVNÍCH LÁTEK
	6.1 Příprava extraktu
	Příprava extrakčního činidla
	Příprava vzorků s extrakčním činidlem

	6.2 Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH
	Příprava chemikálií
	Příprava vzorků chilli
	Příprava kalibrační křivky

	6.3 Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu činidlem
	Příprava chemikálií
	Příprava vzorků
	Příprava kalibrační křivky

	6.4 Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí HPLC
	Vysokoúčinná kapalinová chromatografie
	Příprava vzorků chilli papriček pro HPLC analýzu
	Příprava kalibračních křivek
	Standardy a rozpouštědla
	Vývoj nové metodiky pro HPLC

	6.5 Stanovení sušiny

	7 VYHODNOCENÍ A ZPRACOVÁNÍ VÝSLEDKŮ
	7.1 Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH
	7.1.1 Vyhodnocení výsledků antioxidační kapacity

	7.2 Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu činidlem
	7.2.1 Vyhodnocení výsledků obsahu polyfenolů

	7.3 Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí HPLC
	7.4 Stanovení obsahu kapsaicinu
	7.5 Stanovení obsahu dihydrokapsaicinu
	7.5.1 Vyhodnocení výsledků obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu

	7.6 Stanovení pálivosti chilli papriček v jednotkách SHU
	7.6.1 Vyhodnocení výsledků pálivosti v jednotkách SHU

	7.7 Stanovení sušiny
	7.7.1 Vyhodnocení výsledků stanovení sušiny


	Závěr
	Seznam použité literatury
	Seznam použitých symbolů a zkratek
	Seznam obrázků
	Seznam tabulek
	Seznam Příloh

