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ABSTRAKT 

Diplomová práce je zaměřena na chilli papričky, především na hodnocení a změny  

vybraných odrůd a výrobků z nich v průběhu úchovy. Chilli papričky obsahují cenné látky, 

jako jsou barviva, vitaminy, minerální prvky a kapsaicinoidy, které tvoří pálivou chuť. 

Aby bylo moţné zhodnotit změny vybraných odrůd chilli papriček a výrobků z nich, 

v praktické části byla provedena analýza ve vybraných vzorcích chilli papriček.  

Bylo hodnoceno 6 odrůd chilli papriček, a to: Jalapeño green, Jalapeño red, Rawit,  

Habañero orange, Habañero chocolate a Carolina Reaper. Byly porovnávány hodnoty  

u zavařených výrobků, fermentovaných omáček, čerstvých a sušených papriček. U nichţ 

byla stanovena antioxidační kapacita, obsah polyfenolických látek, obsah kapsaicinu,  

obsah dihydrokapsaicinu. Ze stanovených výsledků byl vyhodnocen u jednotlivých odrůd 

chilli papriček rozsah pálivosti v SHU jednotkách na základě koncentrace kapsaicinoidů. 

Byla zaznamenána významná korelace mezi antioxidační kapacitou a polyfenolickými 

látkami a mezi kapsaicinem a dihydrokapsaicinem. Dehydratované výrobky (sušené  

papričky a fermentované omáčky) vykazují větší obsah antioxidantů, polyfenolických lá-

tek, kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v porovnání s čerstvými a zavařenými papričkami,  

které vykazují niţší obsah antioxidantů, polyfenolických látek, kapsaicinu  

a dihydrokapsaicinu.  

Klíčová slova: chilli papričky, kapsaicin, dihydrokapsaicin, antioxidační 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: Jalapeño  

green, Jalapeño red, Rawit, Habañero orange, Habañero 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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ÚVOD 

Chilli papričky rodu (Capsicum) označovány také jako peperonky, feferonky nebo pepe-

roncini řadíme do čeledi lilkovitých (Solanaceae). Jiţ v dávné minulosti se rozšířily 

po celém světě a zdomácněly takřka ve všech kontinentech, tropického a subtropického 

pásma. Zásadní rozšíření paprik, do zbytku světa, nastalo po objevení Ameriky Kryštofem 

Kolumbem. Pálivé papriky pochází z pěti hlavních a nejvíce pěstovaných původních 

druhů, a to: Capsicum frutescens, Capsicum pubescens, Capsicum annuum, Capsicum 

chinense a Capsicum baccatum. 

Chilli papričky mají mnohačetné vyuţití v gastronomii po celém světě. Lze je nalézt 

v indické, asijské, thajské či maďarské kuchyni. Pouţívají se ke zmrazování, sušení, uzení, 

zavařování, kvašení, fermentování, k výrobě chilli omáček a chilli oleje a mnoha dalších 

výrobků. 

Jsou bohatým zdrojem provitaminu A, vitaminů B a především C. Dále jsou nezbytným 

zdrojem vlákniny, minerálních látek jako je draslík, ţelezo a vápník. Obsahují směsi 

antioxidantů, zejména karotenoidů, kyseliny askorbové, flavonoidů a polyfenolů. Obsahují 

alkaloid kapsaicin, který je nejen antioxidantem, ale i přírodním antibiotikem.  

Kapsaicinoidy mají za účinek správnou peristaltiku střev a předcházejí vzniku ţaludečních 

vředů, jsou pouţívány k léčbě závaţných chronických onemocnění, migrény, pro sníţení 

hladiny cholesterolu a mohou vykazovat karcinostatické účinky. Podporují chuť k jídlu 

a velmi dobře přispívají ke správnému trávení. Konzumace většího mnoţství chilli u urči-

tého procenta lidí můţe vyústit v ţaludeční potíţe, nejčastěji se jedná o bolest a křeče, po-

cení, zrudnutí či slzení.  

V diplomové práci budou v první kapitole charakterizovány chilli papričky – jejich pěsto-

vání, odrůdy a posklizňové úpravy. Ve druhé kapitole bude charakterizováno chemické 

sloţení – energie, obsah vody, sacharidy, bílkoviny, lipidy, vláknina, minerální látky, 

vitaminy a biologicky aktivní látky. Třetí kapitola bude zaměřena na výrobky z chilli 

papriček.  

Na teoretický základ bude navazovat praktická část, ve které bude posuzován obsah 

biologicky aktivních látek ve vybraných vzorcích chilli papriček. Budou sledovány rozdíly 

v čerstvém chilli, v sušeném chilli, v zavařených plodech a ve fermentovaných omáčkách. 

V této práci bude pozornost věnována antioxidantům, polyfenolickým látkám a vybraným 

druhům alkaloidů – kapsaicinu a dihydrokapsaicinu, které určují pálivost chilli papričkám. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 CHARAKTERISTIKA CHILLI PAPRIČEK 

Rod papriky (Capsicum), označován také jako chilli papričky, peperonky, feferonky 

nebo peperoncini řadíme do čeledi lilkovitých (Solanaceae). Původ paprik a chilli papriček 

(Capsicum) pochází ze Střední a Jiţní Ameriky, kdy je lidé konzumovali a pouţívali 

uţ od 7. tisíciletí před n. l.  Jiţ v dávné minulosti se rozšířily po celém světě a zdomácněly 

takřka ve všech kontinentech tropického a subtropického pásma. Zásadní rozšíření paprik 

do zbytku světa, nastalo po objevení Ameriky Kryštofem Kolumbem. V té době je první 

osadníci ze Španělska a Portugalska rozšířili po celém světě. Chilli papričky představovaly 

cenné koření, které mohli vyuţít jako náhradu za pepř (piper) [1, 2]. 

Pěstují se různé druhy paprik, které jsou charakteristické svojí barvou, tvarem a pálivostí. 

Schopnost chilli kříţit se s ostatními druhy paprik vedla k tomu, ţe se v různých oblastech 

vyvinuly nové odrůdy plodů, které se staly součástí kuchyně, a to zejména: mexické, 

asijské, indické a maďarské. Vyuţívají se čerstvé, sušené, uzené, fermentované 

i nakládané. Pálivé papriky pochází z pěti hlavních a nejvíce pěstovaných původních 

druhů, a to: Capsicum frutescens, Capsicum pubescens, Capsicum annuum, Capsicum 

chinense a Capsicum baccatum. Z těchto pěti základních druhů původní obyvatelé 

vyšlechtili po celém světě aţ 3000 různých odrůd, které jsou různě barevné, různě tvarova-

né a mají i různou stupnici pálivosti [3, 4]. 

Papričky jsou bohaté na řadu vitaminů a barviv, a to především na vitamin C, který je 

nejvíce obsaţen v červených plodech. Ostrost způsobuje rostlinný alkaloid kapsaicin. 

Patří do skupiny kapsaicinoidů, které jsou produkovány chilli papričkami. Jejich původní 

funkcí je odpuzování hmyzu, hlodavců a hub. Ostrost na vysokém stupni intenzity 

se vyskytuje u některých menších odrůd, a to u Capsicum frutescens a Capsicum  

chinense [4]. 

Pálivost kapsaicinu při styku s jakoukoli sliznicí, vyvolává pocit ostrého pálení. Chilli 

papričky mají mnohačetné vyuţití. Přispívají k podpoře krevní cirkulace, zvýšení rychlosti 

metabolismu, stimulace ţaludeční sekrece – k podpoře zaţívání (účinnost proti bakteriím 

pylori), sniţují pocit bolesti blokád neurogenních zánětů, zmírňují příznaky psoriázy 

(lupénky), sniţují hladinu cholesterolu, rozpouští fibrin nutný ke sráţlivosti, sniţují 

proliferaci (chorobný růst tkáně) – zmírňují rakovinu. Jsou prevencí proti infarktu, 

proti bolestem svalových tkání a lze je zařadit mezi lehké afrodiziakum. Chilli je vyuţívá-

no v lékařství a v kosmetickém průmyslu, a to zejména při výrobě mastí na klouby, revma 
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a hřejivých náplastí uvolňujících svalstvo. Dále se pouţívá k výrobě slzného plynu a pep-

řového spreje. Například v Indii a Africe lidé pouţívají najemno mletý prášek chilli 

papriček Bhut Jolokia k plnění granátů. Aroma chilli slouţí pro farmáře jako obrana proti 

divokým slonům a tygrům, po nasátí chilli do chobotu je slon dezorientovaný. Afričtí 

zemědělci taktéţ vyuţívají sílu kapsaicinu. Například smíchají vysušený kravský hnůj 

s chilli papričkami, a poté je na ochranu úrody zapalují před býloţravci. Extrakt kapsaicinu 

se taktéţ přidává do barev ošetřující ponořené části lodí, z důvodu odpuzení korýšů 

svijonoţců [3, 5]. 

1.1 Pěstování chilli  

Mezi největší pěstitele chilli patří Čína. Pěstování je významné pro zemědělce v Mexiku, 

Turecku, Španělsku a Indonésii. V Indonésii je nejvyšší produkce sušeného chilli. 

V posledních letech oblíbenost chilli papriček a pálivého jídla roste [6]. 

V tropických oblastech lze zařadit papričku mezi víceletou rostlinu, která dokáţe mít 

vegetační období několik let, avšak v mírném podnebném pásmu patří mezi jednoletou 

rostlinu, jelikoţ nezvládá zimní mrazy [7]. 

Papriky mají dlouhou vegetační dobu, proto je nutné začít s předpěstováním na konci ledna 

nebo začátkem února. Semena se pro lepší klíčivost předem namáčí do vlaţné vody 

po dobu 24 hodin, a poté se vysejí do misek s hlínou určenou pro pěstování paprik. 

Pro zdravý růst je nutné dodrţovat teplotu kolem 20 – 25 °C za dostatečného světla. 

Zeminu je dobré udrţovat stále vlhkou. Jakmile se vyvinou první listy, lze přesadit rostlin-

ky do samostatných květináčů. Je nezbytné se dobře starat o kořenový systém, který by 

měl být rozvětvený a silný. Při přesazování je dobré jej zastřihnout o 1/3, aby rostlinka 

vyvinula největší sílu na rozvoj kořenového systému. Za těchto předpokladů lze očekávat 

bohatou sklizeň plodů. V polovině května a začátkem června začíná výsadba rostlinek 

do fóliovníků a skleníků. Paprička potřebuje dobré zásobování draslíkem, který lze vyuţít 

z přírodního hnojiva či z kompostované zeminy. V neposlední řadě je moţné pouţít che-

mické hnojivo.  
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Obr. 1 Pěstování chilli papriček ve fóliovnících 

 (World of Chilli, Ladná u Břeclavi) – vlastní fotografie 

 

Vzdálenost mezi jednotlivými sazenicemi by měla být přibliţně v rozmezí 30 – 40 cm. 

Papričky mohou dorůstat do výšky 0,5 aţ 2 m. Rostlina papričky má střídavě postavené 

kopinaté listy, květy jsou samosprašné, ale za určitých podmínek mohou být i cizosprašné. 

Období od výsevu aţ do zralosti paprik se pohybuje mezi 110 – 120 dny [8]. 

Mezi škůdce při pěstování chilli papriček patří nejčastěji smutnice, které se usazují 

na malých sazeničkách. Larvy smutnice si rády pochutnávají na koříncích mladé rostliny. 

U vzrostlých rostlin se můţeme setkat se mšicemi a sviluškami. Tento hmyz se usazuje 

ze spodu listů a vysává z nich šťávu. Listy postupně slábnou a rostlina často seschne 

nebo se nakazí plísní. V případě nakaţení rostliny jsou různá řešení jak rostlinu správně 

ošetřit proti škůdcům. Při pěstování chilli se dále můţeme setkat se slimáky a hlemýţdi, 

kteří rádi poţírají rostliny, ale také s virovými, bakteriálními a plísňovými infekcemi [6, 9]. 

1.2 Odrůdy chilli  

Existuje mnoho odrůd chilli papriček, podobně jako u jiné plodové zeleniny. Tyto odrůdy 

se dají snadno mezi sebou kříţit [10].  

Pálivé papriky pochází z pěti hlavních a nejvíce pěstovaných původních druhů, a to: 

Capsicum frutescens, Capsicum pubescens, Capsicum annuum, Capsicum chinense  
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a Capsicum baccatum. V rámci těchto 5 druhů je však více neţ 3 000 odrůd. Tyto odrůdy 

byly vypěstovány postupně, a to náhodně nebo cíleně, aby vyhovovaly odolnosti proti ne-

mocem, klimatickým podmínkám, či pouţití v gastronomii [4, 10, 11]. 

PAPRIKA KŘOVITÁ (Capsicum frutescens) 

Paprika křovitá je druhem, který je povaţován za druh papriky seté. Pochází z Jiţní  

a Střední Ameriky. Paprika křovitá je povaţována za předka druhu papriky čínské. 

Patří mezi jednoletky nebo po kratší dobu ţijící trvalky. Rostliny jsou většinou vysoké, 

pevné keříky s malými pálivými plody šípovitého tvaru v rozmezí 50 000 – 100 000 SHU. 

Druhy papriky křovité mají rády světlo oproti jiným druhům paprik. Na přímém a silném 

slunci se více rozvětvují a lépe plodí. Květy papriky jsou bílé se zelenobílou nebo zeleno-

ţlutou korunkou. Plody jsou malé šípovitého tvaru a rostou vzpřímeně nahoru, tvar plodů 

je kuţelovitý. Papričky mají většinou sytě červenou barvu. Při dozrávání se barví do růz-

ného spektra barev [5, 10, 11, 12]. 

Odrůdy: 

Piri piri (východ střední Afriky) – se také nazývá Africké ptačí oko „Bird’s Eye“  

(viz obrázek 1 v příloze). Plody jsou menšího protáhlého tvaru a vyznačují se velmi 

pikantní pálivostí. Pálivost plodů Piri piri je v rozmezí 50 000 – 175 000 SHU [13].  

Kambuzi (Malawi) – plody Kambuzi jsou ţluté, oranţové a červené (viz obrázek 2 

v příloze). Pouţívají se k přípravě omáček a chuťově se podobají Habañeru. Pálivost dosa-

huje 50 000 – 175 000 SHU [14]. 

Malagueta (Brazílie) – plody Malaguety jsou malé asi 5 cm (viz obrázek 3 v příloze), 

rozsah 60 000 – 100 000 SHU [14]. 

Tabasco (Střední a Jiţní Amerika, Mexiko, Karibik) – typické pro Mexiko, nejznámější 

pro pouţití do omáčky Tabasco, kdy se pěstují po dobu tří let a jejich úroda je nejlepší 

v druhém roce. Zúţené plody, dlouhé asi 4 cm, jsou zpočátku bledě naţloutlé, zelené 

a před dozráním jasně červené (viz obrázek 4 v příloze). Tabasco se pohybuje v rozmezí  

30 000 – 50 000 SHU [14]. 

Rawit (Indonésie) – tvoří součást mnohých asijských či afrických národních kuchyní. 

Plody jsou menšího vzrůstu. Dosahují pálivosti okolo 30 000 – 100 000 SHU. Vyuţívají  

se k přípravě různých studených i teplých omáček a past. Papričky se vyuţívají k přípravě 

známé omáčky Sambal [14]. 
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Obr. 2 Rawit [15] 

 

Siling Labuyo (Filipíny) – neboli „divoké chilli“ (viz obrázek 5 v příloze), pálivost 

dosahuje od 80 000 aţ 100 000 SHU. Kromě plodů se vyuţívají také listy této rostliny 

na přípravu polévky tinola [14]. 

Xiaomila (provincie Yunnan) – chilli pojmenované podle menšího vzrůstu xiaomila 

(viz obrázek 6 v příloze) neboli „rýţové chilli“ (Xiaomila). Daný druh papriky bývá pěsto-

ván v čínských provinciích Yunnan, Guizhou a Henan. Plody papriky jsou středně pálivé  

a jsou velmi aromatické. Nejčastěji se zpracovávají sušením [16]. 

PAPRIKA CHLUPATÁ (Capsicum pubescens) 

Paprika chlupatá je druh papriky, která roste v oblasti Střední a Jiţní Ameriky. Slangově 

se jí říká „rocoto nebo locoto“. Druhové jméno „chlupatá“ se vztahuje ke chloupkům, 

které má rostlina na listech a lodyze. Je odlišná od ostatních druhů paprik svými tmavými 

semeny a má schopnost snášet niţší teploty. Paprika se velmi dobře větví a dorůstá 

do keřovitého vzhledu. Dřevnatí jí kořeny a bývá nazývána také jako stromová paprika. 

Můţe dorůst aţ do čtyřmetrové dřeviny a doţívá se aţ 15 let, kdy nabývá stromového 

vzhledu. Listy jsou podlouhlé a vejčité, čepel je ve špičce zúţená. Další odlišností 

od ostatních paprik jsou okvětní lístky zbarvené do modrofialova. Papričky mají velmi 

specifickou pálivost, která je velmi intenzivní a přebíjí další chutě. Patří mezi obecně  

pálivé odrůdy dosahující kolem 100 000 SHU. Zajímavostí je, ţe zahání hmyz. Hodí 

se tedy pro pěstování za oknem. Listy rostliny mají chloupky, které obsahují toxiny 

a mohou způsobit puchýře [10, 11, 14, 17, 18].  

Rocoto (Peru, Bolívie) – dosahuje pálivosti v rozmezí 30 000 – 100 000 SHU. Plody Ro-

coto jsou ţluté, červené, oranţové a zelené (viz obrázek 7 v příloze) [14]. 
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Rocoto Canario Yellow (Brazílie) – odrůda se vyznačuje plody, které mají masivní šťav-

natou duţinu s ovocnou příchutí a příjemnou střední pálivostí kolem 100 000 SHU (viz 

obrázek 8 v příloze). Rocoto Canario Yellow se hodí do studených i teplých 

pokrmů, také je dobrá k nakládání [14]. 

Rocoto Red Giant (Peru) – červené Rocoto patří mezi peruánské odrůdy (viz obrázek 9 

v příloze). Plody mají pevnou a šťavnatou duţinu, pálivost dosahuje kolem 100 000 SHU. 

Vyuţívají se do salátů, sals, k nakládání a plnění [14]. 

Rocoto Peron (Peru) – červená odrůda Rocota je velmi podobná Rocotu Canario Yellow 

(viz obrázek 10 v příloze). Vyuţívá se k plnění a do sals [14]. 

Rocoto Orange (Peru) – oranţové Rocoto patří mezi peruánské druhy. Plody mají velmi 

masivní šťavnatou duţinu s ovocnou příchutí jablka a příjemnou střední pálivostí kolem 

100 000 SHU (viz obrázek 11 v příloze). Papričky se hodí jako přísada do teplých i stude-

ných pokrmů, k nakládání a plnění například mletým masem nebo sýrem [14]. 

Rocoto Longo (Peru) – daný druh papriky pochází z Peru a je výrazně protáhlý od ostat-

ních druhů Rocota (viz obrázek 12 v příloze). Plody papriky dozrávají z prvotní zelené 

barvy do jasně červené. Plody v tomto stádiu zralosti jsou velmi sladké a chutné. 

Dosahují pálivost kolem 100 000 SHU. Plody se vyuţívají k plnění například mletým ma-

sem nebo sýrem [14, 19]. 

Rocoto Manzano Red (Peru) – tento druh Rocota je pojmenovaný podle tvarů plodů, 

které jsou podobné plodům divoce rostoucích jabloní (viz obrázek 13 v příloze). Plody jsou 

kulaté, sytě červené se silnou stěnou. Plody dorůstají velikosti 4 – 5 cm. Vyuţívají  

se k nakládání a plnění [14]. 

Rocoto Marlene (Peru) – daný druh připomíná svým tvarem rajčata nebo malá jablka (viz 

obrázek 14 v příloze). Patří mezi tlustostěnné a šťavnaté papriky, které jsou vhodné  

ke grilování a nakládání. Pálivost plodů dosahuje přibliţně 80 000 SHU. Při dozrávání  

se povrch zbarví fialovými fleky [14]. 

PAPRIKA SETÁ, PAPRIKA ROČNÍ (Capsicum annuum) 

Paprika setá, někdy zvaná téţ jako paprika roční nebo paprika dlouhá je druhem papriky, 

která pochází ze Severní Ameriky a severní části Jiţní Ameriky. Daný druh patří mezi 

nejpěstovanější. Do této skupiny se zahrnují sladké, mírně pálivé a pálivé papriky. Paprice 

seté se daří v suchých a teplých oblastech. V teplejších pásmech dokáţe rostlina přeţít  
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i více vegetačních období. Rostliny dorůstají do výšky kolem 1 metru. Květy rostliny 

jsou typicky bílé, tyčinky zbarveny do modra a plody jsou ve tvaru lusku. Paprika setá 

velmi dobře plodí a pálivost plodů se pohybuje od 0 – 80 000 SHU [3].  

Odrůdy:  

Ancho Poblano (Mexiko) – byla poprvé pěstována jiţně od Mexico City, nese název 

Poblano jelikoţ pochází z údolí Puebla. V Mexiku patří mezi oblíbené chilli, jelikoţ patří 

mezi méně pálivé odrůdy. Stupeň pálivosti u tohoto druhu dosahuje kolem 2 000 SHU. 

Velikost plodů je kolem 15 cm (viz obrázek 15 v příloze). Nezralé papriky jsou tmavě 

zelené a zralé plody přechází aţ do černé barvy. Vyuţívají se do studených i teplých 

pokrmů [19, 20].  

Bell Pepper (Maďarsko) – neboli kapie, která patří mezi sladké papriky. Na rozdíl 

od chilli neobsahuje ţádný kapsaicin a odlišuje se svojí velikostí. Vyskytují se v různých 

barvách, a to od ţluté, oranţové, červené aţ po zelenou (viz obrázek 16 v příloze). Vyuţí-

vají se do studených i teplých pokrmů [20]. 

Bird's Eye (Thajsko) – jsou nazývány také jako thajské papričky a vyuţívají se v celé 

jihovýchodní Asii. Papričky jsou menší a mají kapkovitý tvar (viz obrázek 17 v příloze). 

Vyuţívají se na přípravu salátů, polévek, chilli omáček. Pálivost je výraznější, a proto do-

plňují ostatní ingredience a koření v asijských pokrmech. Ve vietnamské a thajské kuchyni 

se krájí na kolečka do rybích omáček [5]. 

Cayenne (Francouzská Guyana) – neboli „Kajenský pepř“ (nesprávný překlad 

z anglického jazyka pepper → pepř místo papriky), pochází ze severu Jiţní Ameriky a svůj 

název získaly podle města Cayenne z francouzské Guyany. Kajenské papričky lze zařadit 

mezi nejrozšířenější druh chilli (viz obrázek 18 v příloze). Pouţívají se jak čerstvé, sušené, 

drcené, tak i mleté. Dosahují pálivosti kolem 30 000 – 50 000 SHU [5]. 

Chilli Pimento (Španělsko) – známé také jako „Cherry chilli“ (viz obrázek 19 v příloze). 

Odrůda patří mezi oblíbené mírně pálivé chilli. Plody jsou sladké a aromatické, pálivost 

dosahuje aţ 10 000 SHU. Vyuţívá se k výrobě sýru Pimento a přidává se do nakládaných 

okurků či utopenců [20]. 

Cuban (Kuba) – patří mezi středně pálivé papričky s pálivostí 15 000 – 30 000 SHU. 

Plody jsou ve tvaru černofialového kuţele (viz obrázek 20 v příloze), při botanické zralosti 

červenají [20]. 
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Chile de Arbol (Oaxaca a Jalisco) – neboli „stromové chilli“. Ačkoliv plody rostou 

na keři, jejich stopka připomíná větev stromu, která je tvrdá a tuhá. Plody dosahují střední 

pálivosti okolo 15 000 – 30 000 SHU. Díky svému polodlouhému tvaru (viz obrázek 21 

v příloze) se můţeme setkat s názvy „ptačí zobák“ (Bird’s Beak) nebo „krysí ocas“ (Rat’s 

Tail). Chile de Arbol mají přírodní, ořechovou chuť s podtóny trávy a kouře. Výraznou 

chuť získávají aţ během sušení. Papričky mají široké vyuţití po celém světě, a to například 

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

Jalapeño (Mexiko) – nese název podle hlavního města mexického státu Veracruz Jalapa. 

Plody bývají většinou 6 – 12 cm dlouhé. Při dozrávání mohou být na povrchu viditelné sítě 

ţilek, tím dává plod znamení, ţe je připraven k utrţení. Sklízí se jak zelené, tak i červené 

plody. Pálivost dosahuje okolo 500 – 8000 SHU.  Pouţívají se k přípravě sals a mexických 

jídel. Velmi často se nakládají, grilují a plní sýrem. Z vysušených a vyuzených Jalapeño 

papriček se získávají známé papričky Chipotle, ze kterých se vyrábí omáčka Adobo [5]. 

 

Obr. 3 Jalapeño [22] 

 

Mirasol Chile Pepper (Mexiko) – Mirasol znamená ve španělštině „dívat se na slunce“, 

coţ popisuje způsob, jak papriky rostou. Mirasol Chile Pepper je jedním z hlavních chilli 

pouţívaných v tradičních peruánských „mole“ omáčkách. Mirasol se můţe lišit velikostí 

a vzhledem. Plody mají kuţelovitý tvar a zbarvují se aţ do tmavě červené barvy (viz 

obrázek 22 v příloze). Sušené jsou známé jako „Guajillo“. Chuť Mirasolu je ovocná a bo-

bulovitá a je popisována jako plná, výrazná a jemná [19]. 

Ornamental, také Bolivian Rainbow mix (Mexiko) – odrůda má výrazný barevný pře-

chod postupně dozrávajících papriček. Proces zrání začíná od zelené barvy a pokračuje 

přes jemně ţluté odstíny, dále fialovou, červenou aţ po oranţovohnědou barvu, kdy dochá-

zí v botanickou zralost (viz obrázek 23 v příloze). Papričky jsou pevné, lesklé na povrchu 

https://cs.wikipedia.org/wiki/St%C3%A1ty_Mexika
https://cs.wikipedia.org/wiki/Veracruz_(st%C3%A1t)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Jalapa
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hladké. Jejich tvar je kulatý nebo zakončen špičkou. Běţně tato odrůda plodí 

aţ stovky papriček na keříku. Papriky dosahují pálivosti aţ 30 000 SHU [19, 21]. 

New Mexican, také Anaheim (Mexiko) – patří mezi papričky s jemnou pálivostí 

v rozmezí 500 – 2500 SHU. V kuchyni se vyuţívají méně zralé zelené plody, červené do-

zrálé k usušení (viz obrázek 24 v příloze). Sušené papričky mají nasládlou a lehce kouřo-

vou chuť [21]. 

Pequin (Mexiko) – název plodů „pequin“ pochází ze španělštiny – „pequeño“ (malý). 

Papričky jsou menšího tvaru (viz obrázek 25 v příloze) a dosahují pálivosti 

30 000 – 60 000 SHU. Plody Pequin mají přírodní chuť po citrusových plodech, oříšcích  

a aroma po kouři [4, 23]. 

Serrano (Mexiko) – plody jsou velmi podobné Jalapeñu, zrají ze zelené do sytě červené 

barvy (viz obrázek 26 v příloze). Taktéţ jako u Jalapeña se lze setkat, ţe kdyţ začne plod 

uzrávat, mohou být na povrchu viděny sítě ţilek, které značí, ţe je plod připraven 

k utrţení. Pálivost papriky dosahuje aţ 22 000 SHU. Serrano je vysoce uţitná chilli paprič-

ka. Je vhodná do gulášů či thajských polévek [14]. 

Hungarian Wax Pepper (Maďarsko) – dosahuje pálivosti 50 000 SHU. Patří mezi ţádaný 

druh papriky, jelikoţ vzrůst plodů je větší a má masivnější stěnu (viz obrázek 27 v příloze) 

[14]. 

PAPRIKA ČÍNSKÁ (Capsicum chinense) 

Tento druh papriky pochází ze Střední Ameriky z poloostrova Yucatán, oblasti Karibiku. 

Čínský druh paprik má typický keřovitý vzhled a velkou variabilitu plodů. Mezi charakte-

ristické rysy rostliny patří silně rozvětvené výhonky a široké listy, které často vypadají 

jako zmačkané. Na jednom paţdí můţe mít aţ 5 květů. Kaţdá paprika rodu Capsicum 

chinense potřebuje skleník a pěstování přímo v zemi. Paprika čínská má ovocnou vůni  

i chuť. Nejvíce se vyuţívají při vaření v karibské oblasti ve Střední Americe, lze ji však 

najít i v Africe a Asii. Plody patří mezi velmi pálivé, hodnoty dosahují  

od 100 000 – 2 000 000 SHU [10, 11, 17]. 

Odrůdy:  

7 Pot Chilli (Trinidad) – papričky 7 Pot Chilli pocházejí ze země Trinidad a Tobago. Lze 

je zařadit mezi jedny z nejpálivějších chilli papriček na světě. Stěna lusku je silná a plod je 

baculatý (viz obrázek 28 v příloze). Některé druhy mají na plodu ocásek. Daný druh 
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papričky se dále dělí na další 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 

dalších poddruhů. Všechny poddruhy 7 Pot patří mezi velmi pálivé chilli papričky a jejich 

aroma je ovocno – květinové [5, 14].  

Adjuma (Surinam) – plody papriček jsou velmi tvarované, mající tenkou stěnu (viz obrá-

zek 29 v příloze). Pálivost plodů dosahuje rozmezí 100 000 – 500 000 SHU. Adjuma chilli 

je velmi často zaměňována s odrůdou Habañero [19]. 

Carolina Reaper (Jiţní Karolína) – patří mezi světové rekordmanky v pálivosti.  

Dříve byla známá pod názvem HP22B. V současné době je potvrzena jako nejpálivější 

chilli paprička na světě. Carolina Reaper můţe dosáhnout pálivosti od 1 500 000  

do 2 200 000 SHU, čímţ se zapsala do Guinnessovy knihy rekordů. Vznikla zkříţením 

odrůd Habañera a Naga Viper. Vypěstoval ji Ed Currie z Jiţní Karolíny v roce 2012. Plody 

jsou typicky hrbolaté, zvráštělé baňatého tvaru, jenţ je zakončen špičatým výrůstkem při-

pomínající ţihadlo. Jelikoţ Carolina Reaper se zařazuje mezi hybridy, nejsou plody vţdy 

totoţné. Plody papričky mají výraznou ovocnou vůni [6]. 

 

Obr. 4 Carolina Reaper [24] 

 

Datil (Florida) – paprička patří mezi pálivější odrůdy (viz obrázek 30 v příloze), dosahuje 

pálivosti 100 000 – 300 000 SHU [17]. 

Fatalii (středojiţní Afrika) – pálivost plodů dosahuje 130 000 – 315 000 SHU. Papričky 

dozrávají od světle zelené do oranţovoţluté barvy (viz obrázek 31 v příloze). Fatalii mají 

ojedinělou ovocnou aţ citrusovou vůni. Stěna plodů je velmi šťavnatá a křupavá [14]. 

Habañero (Karibik, Střední Amerika, Mexiko) – největším pěstitelem papriček je Mexiko. 

Barvy plodů můţou být červené (Habañero red), oranţové (Habañero orange), ţluté (Ha-
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bañero yellow) nebo čokoládově hnědé (Habañero chocolate). Chilli papričky  

Habañero se vyznačují výraznou ovocnou vůní. Plody dosahují pálivosti v rozmezí 

100 000 – 400 000 SHU. Habañero se pouţívá četně při přípravě silně pálivých pokrmů, 

sals a chilli omáček. Často se suší a vyuţívá se dále jako koření [5].  

 

Obr. 5 Habañero [25] 

 

Hainan Yellow Lantern (středojiţní Čína) – odrůda chilli papričky, která pochází 

z oblasti Asie a pěstuje se na čínském ostrově Hainan. Odrůda však není obecně známá 

jinde neţ v Číně, jelikoţ je zakázaný export semen. Jedná se o oranţovoţluté plody se sil-

nou aromatickou vůní (viz obrázek 32 v příloze). Plody obsahují kolem 300 000 SHU.  

Hainan Yellow Lantern je velmi dobrá odrůda pro výrobu chilli omáček [26]. 

Madame Jeanette, nebo také Surinam Yellow (Surinam) – chilli papričky jsou delší 

a buclaté (viz obrázek 33 v příloze). Chuť je popisována jako ovocná, s příchutí manga 

a ananasu. Pálivost plodů dosahuje 100 000 – 350 000 SHU [27]. 

Bhut Jolokia, nebo také Naga Jolokia (Nagaland) – tento kultivar „Ghost Chilli Peppers“ 

byl vyšlechtěn v indických státech Nagaland, Assam a Manipur. V roce 2007 Naga Jolokia 

byla zapsána jako nejpálivější paprička na světě do Guinnessovy knihy rekordů. Dosahuje 

pálivosti 1 200 000 – 1 400 000 SHU. Plody jsou zbarvené do oranţova aţ sytě červené 

barvy (viz obrázek 34 v příloze). Pálivost těchto plodů je velmi intenzivní a dlouho 

po poţití pálí. Vyuţívá se při výrobě velmi silně pálivých chilli omáček, past a ingrediencí 

do indického curry [5]. 

Scotch Bonnet (Jamajka, Trinidad) – Scotch Bonnet Yellow má tvar chilli papriček, 

který velmi připomíná typickou skotskou plédovou čapku „Scotsman's bonnet“ (viz obrá-

zek 35 v příloze). Lze se s ní setkat i pod jinými názvy například jako Jamaican Hot. 

Plody chutnají po ţlutém melounu či mangu. Chilli je velmi oblíbené v karibské kuchyni 

zejména při přípravě omáček. Dosahuje pálivosti 100 000 – 300 000 SHU. Scotch Bonnet 
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Red mají tvar plodů podobné Habañeru. Chuť papriček připomíná meruňky a třešně. 

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

Squash Jamaican Yellow (Jamajka) – plody mají silný stonek, tenkou stěnu a dozrávají  

ze zelené přímo do ţluté barvy (viz obrázek 36 v příloze). Dosahují pálivosti aţ 100 000 

SHU. Chuť plodů Squash je svěţí citronová [3].  

Trinidad Scorpion Moruga (Trinidad) – před vyšlechtěním Caroliny Reaper, Trinidad 

Scorpion Moruga patřila mezi nejpálivější chilli papričku na světe, která nebyla nikdy 

zapsána do Guinnessovy knihy rekordů. Byla jí naměřena pálivost 2 009 231 SHU. Plody 

mají tenčí stěnu a vejcovitý tvar. Barvy plodů jsou různé dle daného druhu – od ţluté 

po tmavě hnědou barvu (viz obrázek 37 v příloze). Aroma chilli je velmi výrazné a ostré. 

Nástup pálivosti je pozvolný a silný. V menším mnoţství se vyuţívá na výrobu omáček 

a past. Trinidad se dále dělí na další poddruhy chilli papriček: Trinidad Congo Black 

(300 000 SHU), Trinidad Scorpion Peach (850 000 SHU), Trinidad Scorpion Moruga Ye-

llow (1 500 000 SHU), Trinidad Scorpion Moruga Choco (2 000 000 SHU), Trinidad 

Scorpion Green (15 000 SHU) [5, 14]. 

Big Black Mama (Indie) – jedná se hybrid chilli, který vznikl před pár lety zkříţením ban-

gladéšské Naga Morich a trinidadské 7 Pot Douglah. Plody jsou čokoládově hnědé, 

vrásčité, baculaté a jsou ukončeny ocáskem jako Carolina Reaper (viz obrázek 38 

v příloze). Dosahuje pálivosti aţ 1 000 000 SHU. Její chuť má čokoládové podtóny, 

které se následně promění v agresivní pálivost. Vyuţívána je na výrobu pálivých omáček 

nebo jako koření [5, 6]. 

PAPRIKA KŘÍDLATÁ (Capsicum baccatum) 

Paprika křídlatá, nazývaná taktéţ jako paprika peruánská (Capsicum pubescens) je druh 

papriky pocházející z Jiţní Ameriky, kde ji obyvatelé nazývají „Ají“. Rostlina má většinou 

menší listy, silný kmen a hustý keřík. Okvětní lístky jsou bílé se zelenými či zlatými skvr-

nami. Dorůstá aţ do dvoumetrové výšky. Plody paprik visí obvykle dolů oproti plodům 

papriky křovité. Vegetační doba této skupiny paprik je dlouhá, a proto jsou v důsledku 

časté problémy s vyzráváním plodů. Chuť plodů připomíná ovocnou aţ citrusovou příchuť. 

Pálivost se pohybuje v rozmezí 3 000 – 100 000 SHU [10, 11]. 
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Odrůdy: 

Ají Amarillo (Peru) – plody jsou polodlouhé, mající silnou duţinu. Po dozrání jsou zbar-

vené do sytě oranţové barvy a vyznačují se ovocným nádechem po citrusových plodech 

(viz obrázek 39 v příloze). Na stupnici pálivosti se pohybují okolo 30 000 – 100 000 SHU 

[19, 28]. 

Peppadew neboli Malawi Piquante (Jiţní Afrika) – plody kulatého tvaru se středně 

silnou duţinou, která je nasládlá a křupavá (viz obrázek 40 v příloze). Vyuţívají  

se k nakládání a plnění. Dosahují pálivosti 1000 – 1500 SHU [29]. 

Lemon Drop (Peru) – také se nazývá „Ají limon“. Jak uţ z názvu vypovídá, má svěţí ci-

tronovou chuť. Plody jsou velmi křupavé (viz obrázek 41 v příloze) a dosahují pálivosti 

kolem 30 000 SHU. Díky své vůni se velmi často přidává do zeleninových salátů [14]. 

Bishop's Crown (Barbados) – je charakteristická svým zvonečkovým tvarem (viz obrázek 

42 v příloze), a proto nese název „Biskupova koruna“. Patří mezi mírně pálivé papričky, 

dosahuje pálivosti kolem 5 000 – 15 000 SHU. Má příjemnou ovocnou nasládlou chuť  

a je vhodná k přímé konzumaci [6, 14]. 

Ají Panca (Peru) – peruánská paprička se nejčastěji vyuţívá v sušené podobě (viz obrázek 

43 v příloze). Je velmi oblíbená, jelikoţ její pálivost je jemnější. Pálivost dosahuje hodnot 

kolem 1500 SHU [14]. 

Brazilian Starfish (Brazílie) – má charakteristický tvar plodu, který je ve tvaru disku. 

Zralé plody mají sytě červenou barvu a středně silnou stěnu (viz obrázek 44 v příloze). 

Plody dosahují pálivosti 15 000 – 30 000 SHU. Jsou vhodné k přímé konzumaci, na ochu-

cení salátů, či k výrobě sals [19]. 

Sugar Rush Peach (Wales) – paprička je podobná tvarem i velikostí Ají Amarillu. 

Plod je polodlouhý, růţově zbarvený (viz obrázek 45 v příloze). Chuťově je nasládlá, 

ovocná a citrusová. Dosahuje pálivosti kolem 100 000 SHU. Papričky Sugar jsou výborné 

k přímé konzumaci, do čerstvých salátů a sals [19]. 

1.3 Posklizňové úpravy chilli 

Plody paprik se sklízí po celou dobu vegetace, neţ začnou venkovní mrazy. Plody se sklí-

zejí a konzumují během vegetace. Podle druhu a vyuţití se sklízejí v různém stádiu svého 

vývoje, někdy jako velmi rané, ještě nedozrálé, někdy aţ plně vyvinuté a vyzrálé.  
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Plně vyzrálé plody se poznají podle lesklého povrchu. Vyuţívají se k přímé konzumaci  

či ke konzervování, tyto plody jsou sladší a mají aromatičtější chuť. Někteří pěstitelé  

nedozrálé plody záměrně sklízí a vyuţívají je do zeleninových jídel a salátů. Nedozrálé 

plody mají trávovou, pro papriku netypickou chuť. Postupné sklízení nedozrálých plodů 

je výhodnější k celkovému výnosu rostliny, protoţe k úplnému dozrání by musely být plo-

dy na rostlině minimálně další 3 týdny [9]. 

Dlouhé špičaté plody se po úplném dozrání sklízí a navlékají se na šňůrky. Suší  

se v sušárnách nebo na slunných místech venku a následně se melou. Baculaté plody 

s větší duţinou se většinou sklízí nedozrálé a vyuţívají se k přímé konzumaci [11]. 

Uchovávání paprik vyţaduje specifické podmínky. Pro úspěšné skladování jsou ideální 

hluboké a tmavé sklepy s odpovídajícím větráním, které umoţňují přísun venkovního 

vzduchu dovnitř. Plody paprik je dobré uchovat jeden aţ dva týdny při teplotě 4 – 10 °C  

a vlhkosti 85 – 90 %. Pokud budou špatně skladovány, dojde k poškození fyziologických 

funkcí buněk mnohem dříve, neţ dojde k zamrznutí buněčné šťávy [30]. 
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2 CHEMICKÉ SLOŢENÍ CHILLI PAPRIČEK 

Rostliny rodu Capsicum mají různorodé chemické sloţení v čerstvých i upravených 

podobách. Mezi hlavní přednosti u čerstvých plodů je vyšší obsah vitaminu C 

a provitaminu A, obsah vitaminů B, E, kyseliny listové a nikotinové. Paprika je zeleninou 

bohatou na řadu minerálních prvků, jako je vápník a draslík, dále na obsah karotenoidů 

a kapsaicinoidů. S dozráváním plodů stoupá obsah vitaminů a barviv. U červené papriky 

je vyšší obsah karotenoidů, červeného kapsanthinu, zeaxanthinu a α i β – karotenu,  

flavonoidů, glukoalkaloidů (solanin), kumarinu (skopoletin), silic, tuků a sacharidů.  

Pálivost u papriček je způsobena alkaloidy kapsaicinoidy, mezi které patří nejznámější 

kapsaicin a dihydrokapsaicin. Způsobuje palčivost plodů a je soustředěn zejména 

v přepáţkách bobulí. Ostrost plodů na jedné rostlině se liší v závislosti na sezóně, způsobu 

pěstování, zacházení s rostlinami a stáří plodu. Chilli papričky patří mezi zdroje 

antioxidantů, které posilují metabolismus a imunitní systém. Plody chilli papriček obsahují 

malé mnoţství dusičnanů, které se hromadí zejména ve vegetativních částech, jako jsou 

kořeny, stonky, listy. Nejméně je jich obsaţeno v plodech [9, 11, 31]. 

V posledních letech se věda začala zabývat biologickými účinky koření. Faktem je, 

ţe nutriční hodnota je nedostačující k zajištění dobré výţivy, ale o kvalitě rozhoduje 

do značné míry i její úprava, chuť a vůně. Dva faktory, vůně a chuť, které vyvolávají  

zvýšenou sekreci slin a trávicích šťáv zrychlují a podporují trávení, peristaltiku střev 

a vstřebávání potřebných látek pro tělo. Na těchto procesech se podílí také právě paprika 

[11, 31]. 

Pokud jsou semena chilli papriček nějakým způsobem poškozena, alkaloid kapsaicin 

se na semena rozstříkne a tím je chrání, aby je neseţrali savci. Výjimkou jsou ptáci, jejichţ 

zaţívací systém nedokáţe pálivost rozpoznat. Tito ţivočichové jsou však uţiteční za šíření 

semen do okolí. Obsah kapsaicinu závisí na pěstební teplotě, prostředí a podnebí. 

Chilli papričky pěstované v teplejších oblastech budou pálivější neţ pěstované 

v chladnějších končinách. Mezi barvou plodů a pálivostí neexistuje ţádný vztah, avšak lze 

pouţít odhad dle velikosti (neplatí vţdy). Menší odrůdy bývají pálivější [11, 31]. 
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2.1 Energie 

Paprička rodu Capsicum z čeledi lilkovitých (Solanaceae) patří mezi nízkoenergetickou 

nutričně bohatou zeleninu. Energetická hodnota červené chilli papričky činí 1670 kJ.kg
-1

 

[28]. 

2.2 Voda 

Pro většinu zeleniny je typickým znakem vyšší obsah vody v rostlinných pletivech. 

Tato voda je zvláště hodnotná, protoţe je v ní rozpuštěna řada ţivin. Díky vyššímu obsahu 

vody jsou balastní látky (vláknina) v zeleninové stravě dobře zředěné, a tudíţ nedochází 

k trávicím těţkostem. Tvoří významný podíl sušiny. Mnoţství vody u paprik závisí 

na druhu plodu, období sklizně a původu. Obsah vody v masitých plodech činí 

kolem 90 %, v plodech s tenčí stěnou kolem 75 – 85 %. Sušina plodů činí kolem 16 – 21 % 

[32, 33]. 

2.3 Sacharidy 

Sacharidy svým sloţením tvoří velmi různorodou skupinu a mají zásobovací funkci. 

Vznikají z anorganických látek pomocí fotosyntézy. Jsou děleny na monosacharidy, 

disacharidy, polysacharidy a hexosany. Obsah sacharidů závisí na mnoha faktorech, 

na druhu rostliny, na vegetačních podmínkách a na stupni zralosti. Červené papriky obsa-

hují kolem 50 g.kg
-1

 mnoţství sacharidů, zelené papriky kolem 25 g.kg
-1

. Zastoupeny jsou 

z větší části glukózou (0,2 – 4%), fruktózou, sacharózou a menším podílem maltózy 

a galaktózy [11, 32, 34]. 

2.4 Bílkoviny 

Bílkoviny jsou makromolekulární látky, které jsou tvořeny řetězci z několika set aţ tisíc 

aminokyselin. Vznikly procesem proteolýzy a jsou základní sloţkou ţivých organismů. 

Na molekuly bílkovin mohou být vázány molekuly vody, různé anorganické ionty i orga-

nické sloučeniny. Plody paprik obsahují kolem 8 – 12 g.kg
-1

 bílkovin [11, 32, 34].  
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2.5 Lipidy 

Lipidy jsou sloţeny ze dvou sloţek, z glycerolu a vyšších mastných kyselin. Malá mnoţ-

ství lipidů jsou vázána v různých aromatických sloţkách a podílejí se na tvorbě chuti 

a vůni daného plodu. Plody paprik obsahují kolem 3 – 5 g.kg
-1

 lipidů [11, 32].  

2.6 Vláknina 

Vláknina se řadí mezi vedlejší vysokomolekulární neboli balastní látky, vyskytující  

se ve stěnách rostlinných pletiv. Je jednou z nejvýznamnějších sloţek zeleniny. Vláknina je 

komplex neškrobových polysacharidů, které nejsou rozloţitelné pro trávicí enzymy. Avšak 

část vlákniny se v zaţívacím traktu rozloţí a stráví, ostatní části pak odchází z těla jako 

nestravitelný komponent. Celulóza a hemicelulóza tvoří významný podíl ve stravě člověka. 

Tvoří ji celulóza, hemicelulózy, pektiny, gumy a sliz. Další nestravitelné oligosacharidy 

jsou lignin a doprovodné látky (kutin, třísloviny). Inulin, který je součástí 

vlákniny, má významnou schopnost při zvýšení vyuţitelnosti vápníku a při sniţování škod-

livého cholesterolu [11, 32]. 

Vláknina je velmi důleţitá pro správnou peristaltiku střev a přispívá k předcházení tumorů 

v zaţívacím traktu. Vláknina váţe a odvádí škodlivé látky, včetně cholesterolu a těţkých 

kovů ze zaţívacího ústrojí. Doporučená denní dávka vlákniny se pohybuje od 25 – 30 g. 

Plody paprik obsahují kolem 16 – 19 g.kg
-1

 vlákniny [11, 32]. 

2.7 Minerální látky 

Minerální prvky, zejména fosfor, draslík, sodík, hořčík a ţelezo se podílí na regulaci 

mnoha fyziologických funkcí. Jsou vyuţívány pro stavební funkci (Ca, P) a pro činnost 

enzymů, na nichţ závisí ţivotní funkce (Fe, Mn, K). Jsou ve formě přijatelných anorganic-

kých i organických sloučenin. Rostlina přijímá anorganické a organické sloučeniny pomocí 

rostlinných pletiv z půdy prostřednictvím kořenů [11, 34]. 

V chilli papričkách se nachází vyšší obsah vápníku (Ca), který dosahuje aţ 80 mg.kg
-1

. 

Také vyšší obsah draslíku (K) v chilli papričkách dosahuje hodnot od 1700 – 2120 mg.kg
-1

. 

Obsah ţeleza (Fe) dosahuje hodnot 4,0 – 6,5 mg.kg
-1

. Sodík (Na) v chilli papričkách činí 

20 – 40 mg.kg
-1

. Hořčík (Mg) dosahuje mnoţství v chilli papričkách 100 – 130 mg.kg
-1

. 

Obsah fosforu (P) dosahuje hodnot 190 – 300 mg.kg
-1

. Obsah chloru (Cl) je okolo 
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100 mg.kg
-1

. Obsah zinku (Zn) dosahuje hodnot přibliţně 4 mg.kg
-1

 a obsah síry (S) okolo 

200 mg.kg
-1

 [34]. 

2.8 Vitaminy 

Vitaminy jsou látky, které jsou nezbytně nutné pro správný růst a správnou činnost  

organismu. Můţeme je rovněţ nazvat jako biokatalyzátory. Hlavním úkolem vitaminů 

je regulace metabolických procesů. Vitaminy je nutné tělu dodávat prostřednictvím 

vyváţené pestré stravy, jelikoţ si je tělo samo nedokáţe vytvořit. Existují však následující 

výjimky: lipofilní vitamin D se tvoří v pokoţce za pomocí slunečního záření a také hydro-

filní vitaminy skupiny K, B1 a B2, které se vytváří v menším mnoţství ve střevní 

mikroflóře. Z provitaminů nebo primárních látek si taktéţ dokáţe tělo vytvořit vitaminy, 

a to například vitamin A, který vzniká z β – karotenu [11, 36]. 

Tělo čerpá větší mnoţství vitaminů v dětství, v těhotenství, při kojení a v pokročilém věku. 

Naopak kdyţ organismus vyvíjí nadměrné úsilí jako například při stresových situacích, 

velké fyzické námaze či onemocněních, je nezbytně nutné tělu dodat větší mnoţství  

vitaminů pro správnou činnost metabolických pochodů [11, 36]. 

Vitaminy se dělí do dvou skupin, na vitaminy rozpustné v tucích (lipofilní) a vitaminy 

rozpustné ve vodě (hydrofilní). Mezi vitaminy rozpustné v tucích se řadí vitaminy skupiny 

A (retinol), D (kalciferol), E (tokoferol) a K (fylochinon). Organismus je schopen 

si vitaminy snadno ukládat do jater. Naopak při desetkrát vyšší DDD (doporučené denní 

dávce) dochází k předávkování. Mezi vitaminy rozpustné ve vodě se řadí vitaminy skupiny 

B – B1 (thiamin), B2 (riboflavin), B3 (niacin), B5 (kyselina pantotenová), B6 (pyridoxin), 

B8 (biotin, vitamin H), B9 (kyselina listová), B12 (kobalamin) a vitamin C 

(kyselina askorbová). Jsou důleţité pro správný metabolismus sacharidů. V organismu  

se tyto vitaminy neukládají a při nadbytečném mnoţství jsou vylučovány močí. Vitaminy 

skupiny B a C se výrazně sniţují při tepelné úpravě [11, 36]. 

Papriky zahrnují zejména velké mnoţství vitaminu C a provitaminu A, vitaminu E,  

thiaminu B1, riboflavinu B2 a niacinu B3 [37]. 

Pro příklad 50 g papriky lidskému tělu zajistí celodenní dávku vitaminu C. 200 g papriky 

tělu dodá 1/2 celodenní potřebné dávky vitaminu E a zhruba 1/3 celodenní dávky vitaminu 

B6 a 1/4 vitaminu A [38]. 
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2.8.1 Významné vitaminy v chilli papričkách 

Vitaminy rozpustné ve vodě 

Vitamin C (kyselina askorbová) 

Vitamin C je řazen mezi vitaminy s vysokým antioxidačním účinkem. Účastní se mnoha 

pochodů v lidském organismu, jako je hydroxylace prolinu a lysinu v kolagenu nebo meta-

bolismu cholesterolu. Zvyšuje činnost mozku a při jeho nedostatku se mezi hlavní příznaky 

uvádí únava, krvácení z dásní, náchylnost k onemocnění či špatná srdeční činnost. Indiáni 

chilli vyuţívali jako zdroj vitaminu C zejména na svých cestách na moři. Dokázali tak 

předcházet kurdějím, nemoci způsobené nedostatkem vitaminu C, která postihuje přede-

vším námořníky. Vitamin C je jedním z nejméně stálých vitaminů a ztrácí účinnost 

při reakci s kyslíkem (oxidace), při zvýšené teplotě a při výskytu na světle. Jeho rozklad 

podporuje  přítomnost ţeleza, mědi a enzymů (při krájení) [32, 34, 39]. 

Chilli papričky mají dvakrát více vitaminu C neţ citrusové plody. Mnoţství vitaminu C 

v chilli se pohybuje v rozmezí 90 – 400 mg na 100 g u čerstvého plodu. Kdyţ vezmeme 

v úvahu, ţe lidské tělo potřebuje denně 50 – 75 mg tohoto vitaminu, dojdeme k závěru, 

ţe tohoto mnoţství lze dosáhnout konzumací jednoho plodu. Pokud člověk ročně sní 6 kg 

sladké papriky při průměrném obsahu vitaminu C 160 mg, tak za rok lidský organismus 

přijme 9600 mg tohoto vitaminu, coţ odpovídá denní spotřebě 26 mg denně [32, 34, 39]. 

V chilli papričkách vitamin C v průběhu zrání stoupá. Obsah je také ovlivněn klimatickými 

podmínkami, v nichţ se papriky pěstují. Mnoţství vitaminu C je velmi citlivé na metody 

po sklizni a na skladování, protoţe v plodech postupně degraduje [40]. 

Vitamin B1 (thiamin) 

Thiamin je zařazován mezi vitaminy, které napomáhají správné funkci srdce, nervové sou-

stavy a mozku. Je důleţitý pro metabolismus sacharidů a pro vznik červených krvinek. 

Čerstvá paprika obsahuje 0,4 mg.kg
-1

 thiaminu a u mleté papriky od 4 do 11 mg.kg
-1

  

[40, 41]. 

Vitamin B2 (riboflavin) 

Riboflavin udrţuje správnou funkci pokoţky, napomáhá uvolňovat energii v buňkách. 

Je důleţitý pro metabolismus sacharidů. Vitamin B2 se vyskytuje v paprice ve významném 

mnoţství od 0,6 mg.kg
-1

 [34]. 
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Vitamin B3 (niacin) 

Mezi formy vitaminu B3 řadíme niacin a niacinamid. Vlastnosti tohoto vitaminu se vyuţí-

vají ke sniţování hladiny cholesterolu v krvi, k léčbě diabetu a koţních nemocí. Funkce 

niacinu je součástí koenzymů v metabolismu sacharidů, mastných kyselin a aminokyselin 

(NAD
+
 a NADP) [32, 34]. 

Vitamin B5 (kyselina pantotenová)  

Je součástí enzymů a je důleţitý pro metabolismus tuků a cholesterolu. Zabraňuje poru-

chám trávicího ústrojí a nervového systému. Kyselina pantotenová u chilli papriček 

dosahuje hodnot kolem 2,3 mg.kg
-1

 [32, 34]. 

Vitaminy rozpustné v tucích 

Vitamin A (retinol) 

U potravin rostlinného původu se nevyskytuje vitamin A, ale jsou v nich přítomné 

provitaminy. Nejvýznamnějším provitaminem A je β – karoten, který se nachází v mrkvi, 

rajčatech, paprikách a listové zelenině. Sušené lusky chilli papriček obsahují větší mnoţ-

ství vitaminu A. [34, 39] 

 β – karoten (provitamin A) je další důleţitou sloţkou papriky, která se v lidském 

těle mění na vitamin A. Denní potřeba vitaminu A v lidském organismu 

je 1,5 – 2 mg. Toto mnoţství odpovídá asi 100 g čerstvé červené papriky. V zimě 

jej lze nahradit mrkví, sterilizovanou červenou paprikou nebo mletou paprikou. 

Čím je paprika vyzrálejší, tím obsahuje větší mnoţství β – karotenu. Obsah karote-

noidů v chilli papričkách se pohybuje od 72,9 do 124,5 mg.kg
-1 

sušiny [34, 39]  

Vitamin E (tokoferol) 

Tokoferol se řadí mezi antioxidanty. Podílí se na správné funkci červených krvinek a tkání. 

Obsah vitaminu E v chilli papričkách dosahuje hodnot přibliţně 8 mg.kg
-1

 [34].  

2.9 Biologicky aktivní látky  

Mezi bioaktivní látky chilli papriček patří všechny látky s preventivními a léčebnými 

účinky na lidský organismus. Sniţují riziko zejména civilizačních chorob. Patří mezi  

ně karotenoidy, anthokyany, kapsaicinoidy, polyfenoly, lutein a další.  
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2.9.1 Alkaloidy 

Alkaloidy mají ve své molekule charakteristicky vázaný dusík, který vzniká v rostlinném 

metabolismu z aminokyselin. Ovlivňují ţivotní funkce organismu, neboť působí na cen-

trální nervovou soustavu, tudíţ způsobují bolest nebo dráţdí. Často jsou řazeny mezi to-

xické látky i mezi účinné léky. Paprika obsahuje alkaloidy kapsaicinoidů [11]. 

Kapsaicinoidy 

Kapsaicinoidy, zařazujeme mezi protoalkaloidy a jsou deriváty vanillylaminu. 

Jsou specifické pro rod Capsicum. Kapsaicinoidy jsou sloučeniny bez chuti a vůně  

a nemají ţádnou nutriční hodnotu. Avšak ne všechny druhy rodu Capsicum produkují 

kapsaicinoidy. U chilli papriček bylo identifikováno více neţ 20 jednotlivých kapsaicinoi-

dů. Obsah kapsaicinoidů v chilli papričkách je závislý na několika faktorech: na odrůdě, 

zralosti plodu, ročním obdobím, zemi původu a způsobu pěstování. Syntéza kapsaicinoidů 

obvykle začíná týden poté, co se plody začnou formovat aţ do vývoje placenty 

[41, 42, 43].  

Kapsaicinoidy dosáhnou maxima přibliţně 40 – 50 dnů poté, co se plody začnou tvořit. 

Obsah kapsaicinoidů v pálivých chilli papričkách je povaţován za hlavní známku kvality. 

Papriky obsahují kolem 0,2 – 1,5 % alkaloidů. Například v chilli papričce je celkové 

mnoţství 0,4 % kapsaicinoidů. Z těchto 0,4 % je obsah kapsaicinu cca 49 %, dihydroka-

psaicinu 44 %, nordihydrokapsaicinu 6 %, homodihydrokapsaicinu 1 % a homokapsaicinu 

0,3 % [44, 45]. 

Působí na centrální nervovou soustavu a způsobují pocit bolesti stimulací nervů, které rea-

gují na pálivost. Nezpůsobují ţádné fyziologické poškození, pouze nepříjemný pocit. 

Způsobují pálivou chuť v ústech a hrdle. Tělo reaguje na pálivost zvyšující se teplotou těla, 

pocením, zvýšením prokrvení a vylučováním endorfinů. Kapsaicinoidy jsou teplotně 

stabilní látky, tzn. ţe, po kuchyňské úpravě ostrost chilli zůstává [10, 45, 46]. 

Kapsaicin (8 – methyl – N – vanillyl – trans – 6 – nonenamid) a dihydrokapsaicin 

(8 – methyl – N – vanillylnonanamid) řadíme mezi 90 % celkových kapsaicinoidů.  

Kapsaicinoidy jsou doprovázeny dalšími alkaloidy, které jsou v menším zastoupení. Řadí-

me mezi ně nordihydrokapsaicin I a II, homodihydrokapsaicin I a II, homokapsaicin I a II 

[45]. 
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Kapsaicin je nejvíce zastoupeným kapsaicinoidem v chilli papričkách a tvoří zhruba 

45 – 70 % z celkového mnoţství kapsaicinoidů. Obsah kapsaicinu závisí na zralosti plodů. 

Byl poprvé izolován v roce 1898. Jedná se o bílou krystalickou látku, která je rozpustná 

v tucích a nerozpustná ve vodě. Kapsaicin je bez chuti a zápachu, ale v koncentracích 

větších jak 10 mg∙kg
− 1

 způsobuje štiplavost a pálení [10, 45]. 

Kapsaicin se vytváří spolu s dozráváním semínek uvnitř chilli papriček. Je obsaţený uvnitř 

buněk rostliny, které tvoří srůst uvnitř lusku (dodává dutému lusku stabilitu) a v bazální 

placentě. Placenta slouţí pro výţivu semínek. Často jsou nesprávně za původce pálivosti 

označována semínka. Chemicky čistý extrahovaný kapsaicin můţe být toxický a velmi 

nebezpečný [45]. 

Dihydrokapsaicin (8 – methyl – N – vanillylnonanamid) byl chemicky popsán v roce 

1957. Jedná se o krystalickou pevnou látku, která je rozpustná v tucích a nerozpustná 

ve vodě, tudíţ má lipofilní charakter. Představuje 20 – 45 % z celkového mnoţství kapsai-

cinoidů. Obsah dihydrokapsaicinu závisí na zralosti plodů [10, 45].  

Měření pálivosti 

Pálivost se běţně hodnotí pomocí Scovilleho stupnice. Tuto stupnici popsal vědec Wilbur 

Scoville v roce 1912, kdy pomocí senzorické analýzy tato stupnice vznikla. Na analýze 

se podílela skupina ochutnávačů, která ochutnávala vzorky s postupně se zvyšující koncen-

trací chilli extraktu. Vzorek byl tolikrát zředěn, dokud testující ţádnou pálivost necítil. 

Z chilli paprik vytvořil chilli extrakt, který rozmíchal v cukrovém roztoku. Ze stupně 

rozředění vzorku byla odvozena Scovilleho jednotka pálivosti (SHU). Například  

100 000 SHU představuje 100 000krát zředěný roztok chilli. Vnímání pálivosti u jednot-

livců je velmi rozdílná, někdo snese více, někdo méně. Avšak konzumace pálivého chilli 

je o zvyku s postupným časem se potřebná koncentrace zvyšuje. Pálivost chilli papriček 

se měří nejpřesněji pomocí chromatografických metod [10, 46]. 

Kapsaicin není rozpustný ve vodě, nýbrţ v tuku. Ke zmírnění pálivosti napomáhají potra-

viny s vyšším obsahem tuku (mléčné výrobky – jogurt, sýr, tvaroh). Protein kasein kapsai-

cin rozpouští. Také se vyuţívají potraviny s vyšším obsahem škrobu (rýţe) a cukru.  

 Reakce a změny během úprav 

Vařením dochází k částečnému vyluhování, ale v některých případech dochází i k růstu 

obsahu kapsaicinoidů. Sušením se sniţuje obsah a při správném skladování se tento obsah 

nemění [45]. 
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 Biologické účinky 

Díky léčivým účinkům kapsaicinoidů se chilli papričky začaly pouţívat v medicíně, 

zejména pro jejich antioxidační a antimikrobiální vlastnosti. Mezi antioxidant je řazen 

hydroxyderivát kapsaicinu kapsaicinol. Pouţívají se mimo jiné také jako lokální analgeti-

ka. Kapsaicinoidy mají za účinek správnou peristaltiku střev a tudíţ předcházejí vzniku 

ţaludečních vředů. Vyuţívají se k léčbě závaţných chronických onemocnění, migrény, 

pro sníţení hladiny cholesterolu v krvi. Mohou vykazovat karcinostatické účinky 

[40, 45, 47, 48]. 

2.9.2 Barviva 

Barviva dávají potravině typický vzhled. Dle barvy lze určit plně fyziologickou zralost 

paprik. Oranţové aţ tmavě červené plody vykazují přítomnost anthokyanových, karoteno-

idních, flavonoidních, lykopenových a xantofylových barviv. Ţluté plody paprik obsahují 

barviva – kvercetin a kampferol. Lutein se nachází zejména v nezralých plodech paprik 

a dozráváním jeho obsah klesá [11, 32]. 

Anthokyaniny 

U některých odrůd Jalapeño, Serrano a Cayenne se plody při pěstování zbarvují do fialova 

aţ černa. Toto zabarvení je způsobeno chemickou látkou anthokyaniny. Působí jako ochra-

na rostliny proti slunci. Plody nakonec změní barvu zpět na zelenou a pak na červenou 

[10]. 

Karotenoidy 

Barviva, která jsou značně rozšířená od ţluté aţ po červenou barvu. Jedná se o převáţně 

lipofilní pigment mnoha druhů ovoce a zeleniny. Karotenoidy jsou asociovány s chlorofyly 

v chromoplastech a často je jejich přítomnost maskována zeleným chlorofylem. Sloţení 

karotenoidů závisí na mnoha faktorech: druhu, odrůdě, stupni zralosti, způsobu zpracování 

rostliny apod. V paprikách se nachází stovky mg.g
-1

 karotenoidů. V zelených paprikách 

se kromě chlorofylových pigmentů vyskytují karotenoidní pigmenty lutein 

(8 – 14 mg.kg
-1

), β – karoten (6 – 8 mg.kg
-1

) a další. Hlavním červeným pigmentem 

je kapsanthin, který tvoří 32 – 38 % karotenoidních pigmentů papriky. Kapsanthin 

v paprice je zařazován mezi xanthofylová barviva, která se vyskytují jako volné látky 

nebo jako estery s mastnými kyselinami. Xanthofyly vznikají primárně jako produkty 
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hydroxylace karotenů. Obsah β – karotenu v paprice je v rozmezí 51 – 275 mg.kg
-1

. Obsah 

kapsanthinu se nachází v rozmezí 523 – 1207 mg.kg
-1

 [45]. 

Při sušení a mletí paprik se sniţuje obsah rostlinných barviv zhruba o jednu polovinu  

a částečně dochází k degradaci přítomných karotenoidů. Nejvíce stálé jsou červené pig-

menty – kapsanthin a nejméně stálé jsou ţluté pigmenty – β – karoten. Při skladování su-

šené mleté papriky snadno oxiduje hydroxylová skupina a výsledkem je změna červeného 

zbarvení na hnědé [45]. 

Flavonoidy  

Flavonoidy se vyskytují ve vakuolách vyšších rostlin. Jsou to barevné fenolové látky, 

které jsou řazeny mezi primární antioxidanty. Mají vysoký antioxidační účinek a inhibují 

aktivitu volných radikálů. Chilli papričky obsahují aţ 22,5 mg.100 g
-1 

celkových flavonoi-

dů, mezi které patří kvercetin a lutein. Flavonoidy mají příznivé účinky na krevní oběh 

lidského těla, chrání před kardiovaskulárními chorobami a sniţují špatnou hladinu 

cholesterolu v krvi [45, 48]. 

2.9.3 Antioxidanty 

Ochrana organismu před vlivem exogenních i endogenních volných radikálů má na starost 

působení řada antioxidantů. Antioxidanty jsou řazeny mezi přirozené obranné látky, 

interferují s procesem oxidace lipidů a jiných oxylabilních sloučenin tak, ţe reagují 

s volnými radikály, nebo redukují vzniklé hydroperoxidy. Váţí se do komplexů katalyticky 

působících kovů a eliminují kyslík. Antioxidanty se nachází ve vitaminu C (kyselina 

askorbová) a E (tokoferol), v karotenoidech, ve flavonoidech nebo koenzymu Q10. 

Koenzym Q10 spolu s glutathionperoxidázou, jedním z antioxidantů produkovaných v těle, 

tvoří součást enzymatických antioxidačních systémů. Z výzkumu vyplývá, ţe kombinace 

antioxidantů má prospěšnější účinek neţ antioxidant jediný. Antioxidanty jsou velmi dobré 

pro předcházení civilizačních chorob [32]. 

2.9.4 Polyfenolické látky 

Polyfenolické látky jsou důleţitou skupinou sekundárních metabolitů, které jsou syntetizo-

vány rostlinami v důsledku adaptace na podmínky biotického a abiotického stresu (infekce, 

rány, stres). Velké sloţité molekuly (polyfenoly) jsou velmi prospěšné pro zdraví. 

Mohou chránit lidské tělo od volných radikálů. Působí antioxidačně a jsou velmi dobré  
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pro předcházení civilizačních chorob například: srdečně – cévní onemocnění a nádorové 

onemocnění. Vitamin C s polyfenoly zvyšuje antioxidační účinek a zlepšuje senzorickou 

vlastnost. Obsah fenolických látek v zelenině dosahuje hodnot aţ 3000 mg/kg [32]. 
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3 VÝROBKY Z CHILLI PAPRIČEK 

Prodlouţení trvanlivosti potravin jsou známé uţ z dob našich předků. Bylo třeba uchovat 

déle maso, rostlinné potraviny aj. suroviny. Postupně byly objevovány různé metody 

konzervací, a to: sušení, uzení, vaření, mléčné kvašení a další. Původní rostlinné a ţivočiš-

né produkty se značně měnily jak ve vzhledu, chuti a vůni, tak i v nutriční hodnotě. 

Sterilace a zmrazování patřily k prvním metodám konzervace. Později se začaly rozvíjet 

průmyslové konzervace. Dodnes jsou spotřebitelé odrazování klamavými informacemi, 

ţe jakkoli zpracovaná zelenina je nutričně znehodnocena a mohou se setkat s rizikem 

mikrobiologického ohroţení zdraví i s vysokými ztrátami vitaminu C. Dnešní technologie 

uchovají aţ z 85 % původní nutriční kvalitu a celkovou antioxidační aktivitu zeleninových 

výrobků (podle způsobu konzervace). Konzervárenské a mrazírenské produkty 

jsou významné na trhu díky své údrţnosti, trvanlivosti a dostupnosti [32]. 

Chilli papričky se vyuţívají v gastronomii mnohostranně. Mohou se péct, dusit, udit, 

přidávat do masitých či vegetariánských pokrmů. Lze z nich vyrábět různé salsy, fermen-

tované omáčky či pálivé oleje. Nezralé plody se pouţívají k zavařování, ale lze  

je také konzervovat pomocí mléčného kvašení. Mají velké vyuţití jak v potravinářském, 

tak i ve farmaceutickém i kosmetickém průmyslu [11].  

3.1 Zmrazování 

Patří obecně k nejjednoduššímu způsobu uchování potravin. Způsob konzervace, kdy  

se při teplotě -18 °C zastavuje činnost mikroorganismů a enzymatická činnost se zpomalí 

tak, ţe se jakost potraviny nemění. Zelenina se při této teplotě uskladňuje aţ do okamţiku 

spotřeby. Při zmrazování se mění obsah vitaminu C, který vykazuje ztráty aţ 50 %. Obsah 

β – karotenu se můţe i zvyšovat. Zmrazením se zvyšuje vyuţitelnost ţeleza aţ o 50 %. 

Na trhu se lze setkat s chilli papričkami, které se přidávají do zeleninových směsí 

či v konveniencích (předpřipravené polotovary) [10, 32]. 

Pro domácí mraţení se vyuţívají čerstvé plody, které se rozkrojí a odstraní semínka. Plody 

se rozprostřou na tác a vloţí se na několik hodin do mrazáku. Jakmile budou zmrazené, 

vloţí se do mikrotenových sáčků a postupně se mohou odebírat. Tímto způsobem se zabrá-

ní slepení paprik při mrazení. Jedinou nevýhodou je fakt, ţe plody papriky po rozmrazení 

měknou a nejsou křupavé [10, 39]. 
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3.2 Sušení 

Konzervování sušením zařazujeme mezi tradiční metodu, při které se odebírá mikroorga-

nismům voda jako podmínka jejich ţivota. Papriky se suší, aby dosahovaly co nejniţší 

obsah vody, kolem 6 – 10 %. Výsledný produkt, sušené chilli papričky jsou několikrát 

koncentrovanější. Obsah sacharidů, bílkovin, tuků, minerálních látek, riboflavinu a thiami-

nu se sušením nemění. Větší ztráty jsou zaznamenány u vitaminu C a u těkavých 

aromatických látek. Teplota sušení má velký vliv na stabilitu karotenoidů [10, 32].   

Některé odrůdy chilli papriček se pěstují výhradně pro sušení. Nejlépe se suší delší plody, 

které nemají masivní duţinu, například Cayenne. Kultivar papriky čínské má voskový po-

vlak na plodech a neschnou, pokud nejsou upraveny noţem na menší kousky, aby se z nich 

uvolnila přebytečná vlhkost. Plody se nejlépe suší na místě, kde je teplo, sucho a kde prou-

dí vzduch (nad topením, u kotle). Pouţívají se také sušárny, ve kterých se suší ovoce 

a zelenina. Vyuţívá se teploty kolem 50 °C. Doba závisí na obsahu vody v plodech. 

V suchém podnebí se papričky svazují do svazků a nechají se schnout na slunci [10]. 

3.3 Uzení 

Způsob konzervace, která dává papričkám ojedinělou chuť. Udit lze například ve speciál-

ních domácích elektrických udírnách, kdy přístroj termostaticky kontroluje teplotu a vytvá-

ří kouř z briket, které jsou rozloţeny na elektrické části. Vyuţívá se také metoda uzení na 

BBQ grilu, kdy se na jednu stranu mříţky grilu s poklopem poloţí chilli papričky a na dru-

hý konec dřevěné hobliny, které jsou rozpálené ţhavým uhlím. Poklop se uzavře a udí se.  

Uzené papričky se vyuţívají v mexické kuchyni. Chilli Chipotle, je výraz, který pochází 

z jazyka nahuatl. Jedná se o vyuzenou a vysušenou chilli papričku Jalapeño. V její chuti 

se původní pálivost spojuje s uzenou příchutí dýmu. Jalapeño papričky se udí na dřevě 

několik dní, dokud nejsou scvrklé a nemají koncentrovanou chuť. V mexické kuchyni 

se dále můţeme setkat s Chilli Morita. Jedná se o vyuzené Jalapeño nebo Serrano papričky, 

s tím rozdílem, ţe se udí kratší dobu a jejich struktura je šťavnatá [2, 10]. 

Vyuzené chilli papričky je moţné zpracovat do omáček, chutney nebo marinád. 

Lze je také uskladnit v utěsněných nádobách na chladném a suchém místě nebo se mohou 

zmrazit [39]. 
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3.4 Zavařování 

Pomocí sterilace se inaktivují mikroorganismy ve sklenici či konzervě přiměřeně dlouhým 

působením vyšší teploty. Pro kyselé potraviny se vyuţívá teplot do 100 °C, pro málo kyse-

lé a nekyselé se steriluje při teplotě okolo 120 °C (teplotu si lze upravit s dobou působení 

na potravinu). Papriky obsahují látky, které chrání před okysličováním (např. flavonoidy), 

ztráta vitaminu C je u této metody podstatně vyšší. Pokud je paprika před zpracováním 

předvařená, dochází k větším ztrátám ve výluhu. Při sterilaci se zastavuje rozkladné 

působení enzymů a zlepšuje se textura produktu. Obsah bioaktivních látek se zachovává 

nebo se zvyšuje s působením vyšší teploty, a tím dochází k uvolnění bioaktivních látek 

z prekurzorů. Konzervační zákrok je spojen s vysokými ztrátami vitaminu C, z původních 

hodnot aţ o 60 % méně. U vitaminů skupiny B se zachovává z původních hodnot více 

neţ 1/4, z ostatních vitaminů se zachovává více jak 50 %. Obsah minerálních látek 

se uchovává ze 40 – 75 % [32]. 

Zavařené chilli papričky patří mezi oblíbené. Jedná se o další způsob konzervace, 

která patří mezi velmi efektivní metody. Při zavařování je nutné sesbírat pouze dokonalé 

zdravé plody bez viditelných kazů a důkladně je omýt. Mohou se krájet nebo nechávat 

v celku. Papričky jsou naskládány do dobře vypláchnuté sklenice, aby okolo sebe měly 

co nejméně volného místa. Zalejí se předem připraveným nálevem, který se skládá z vody, 

octu, cukru, soli a koření. Poté se sklenice s obsahem papriček sterilují při teplotě 

80 – 90 °C po dobu 15 minut [10]. 

3.5 Mléčně kvašená zelenina 

Konzervace pomocí mléčného kvašení patří mezi způsob konzervace, kdy činností 

mléčných bakterií produkuje kyselinu mléčnou a látky, které brání kaţení výrobku.  

Při fermentaci se nejčastěji vyuţívají bakterie mléčného kvašení rodu Lactobacillus, 

Leuconostoc, Pediococcus a Streptococcus, které se přirozeně vyskytují na rostlinách. 

Kvašené produkty jsou mikrobiologicky bohaté. Mikroflóra mléčného kvašení příznivě 

podporuje imunitní systém a kyselina mléčná, která je přeměněna z cukrů, má velmi dobrý 

účinek na zaţívací trakt spotřebitele. Mléčně vykvašená zelenina se musí rychle zkonzu-

movat nebo se vyuţívá další konzervace. Mléčné bakterie postupně během kvašení znáso-

bují obsah vitaminu C a produkují značné mnoţství vitaminů skupiny B, jako je například 

B1 – thiamin, B2 – riboflavin a vytváří aromatické a chuťové látky. Při konzervaci lze vyu-
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ţít různé druhy zeleniny například zelí, mrkev, květák, brokolice a další s přídavkem chilli 

papriček [32]. 

Kimči  

Kimči je národní korejské jídlo, které je sloţeno z fermentovaného zelí, zeleniny s chilli 

papričkami, česneku, zázvoru a šalotky. Má mnoho vyuţití jak v regionálních, tak i sezón-

ních variacích. Podává se jako příloha, přidává se do polévek nebo k rýţovým jídlům.  

Nutriční sloţení má velmi bohaté, obsahuje spoustu vitaminu C a laktobacilů. Původně 

se kimči nakládalo do velkých hliněných nádob, které se zakopaly do země. V současnosti 

Jihokorejci spořádají průměrně 18 kg kimči na osobu za rok [6]. 

Kočchudţang 

Jedná se o velmi pikantní pastu, která je sloţena z chilli papriček, fermentovaných 

sójových bobů, sladu, lepkavé rýţe a soli. Tradičně byla připravována a uskladněna  

ve velkých hliněných nádobách [6]. 

3.6 Chilli omáčky 

Při přípravě chilli omáček se sesbírají plody chilli papriček, důkladně se omyjí a nakrájí  

se na menší kousky nebo se rozmixují na kaši. Poté většina omáček prochází fermentací, 

kdy mléčné bakterie produkují kyselinu mléčnou a značné mnoţství vitaminů (viz Kapitola 

3.5 Mléčné kvašení). Fermentace zvyšuje obsah ţivin v potravině prostřednictvím biosyn-

tézy vitaminů, esenciálních aminokyselin, zlepšením kvality bílkovin a stravitelnosti 

vlákniny. Po fermentaci následuje tepelná úprava pro zakonzervování výrobku [32, 49]. 

Sriracha 

Sriracha patří mezi nejpouţívanější dochucovadlo v thajské a vietnamské kuchyni. 

Tato omáčka pravděpodobně vznikla ve 30. letech 20. století. Podle jedné verze ji připra-

vovali barmští imigranti, od kterých ji přejal místní kuchař, který ji pouţíval na dochuco-

vání ryb a mořských plodů. Další verzí je, ţe ji vynalezla madam La Orr, která pocházela 

ze Si Rachy. Avšak nejslavnější éru srirachy uvedl do výroby David Tran roku 1980 

v Kalifornii. K přípravě jsou zapotřebí místní červená Jalapeña, cukr, česnek, sůl, ocet 

a konzervanty. Ostrost omáčky se pohybuje od 1 000 do 2 500 SHU, v závislosti na páli-

vosti chilli papriček. Kaţdým rokem sriracha (se znakem kohouta) navyšuje produkci 
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přibliţně o 20 %. S omáčkou se lze setkat nejčastěji v asijských bistrech a restauracích 

[6, 32, 50]. 

Tabasco 

Tabasco je druh omáčky, která je vyrobena z chilli papriček tabasco s příměsí octu a soli. 

Omáčka byla poprvé připravena v roce 1868 Edmundem McIlhennym. Při výrobě se dodr-

ţuje tradiční postup výroby, kdy jsou chilli plody tabasca ručně sesbírány dle plné zralosti. 

Papričky se rozemelou na kaši a přidá se do nich sůl, která pochází z amerického solného 

dolu Avery Islandu. Poté se směsí naplní dubové sudy, které předtím slouţily k vyzrávání 

Jack Daniel’s Tennessee Whiskey. Po třech letech se tabasková směs přecedí, a odstraní  

se slupky a semena. K přeceděné tekutině se přidá ocet a směs se nechá dozrát po dobu 

jednoho měsíce. Hotová omáčka se lahvičkuje. Originální omáčka dosahuje pálivosti 2500 

aţ 5000 SHU [50]. 

Další známé chilli omáčky:  

Frank’s RedHot 

Omáčka Frank’s RedHot se vyrábí v ohijském Cincinnati. Její výroba začala okolo 

roku 1920. Základem omáčky jsou kajenské papričky s octem, česnekem, solí, kořením, 

které se nechají fermentovat. Omáčka má velmi jemnou chuť a dosahuje pálivosti 

okolo 450 SHU. V současné době stejnojmenná firma nabízí například extra pálivou, 

limetkovou, barbecue a sladkokyselou omáčku [6]. 

Tapatío 

Omáčka Tapatío má svůj původ v kalifornském Vernonu. Omáčka se skládá z červeného 

chilli (pravděpodobně se jedná o Chile de Arbol a Pequín) vody, česneku, koření 

a konzervantů [6]. 

Cholula 

Omáčku vyrábí rodina Harrisonových v mexické Chapaly ve státě Jalisco. K její přípravě 

se pouţívají chilli papričky Chile de Arbol a Pequín společně s vodou, solí, octem a koře-

ním. K zahuštění se přidává xanthanová guma. Omáčka dosahuje pálivosti 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 

Nejprodávanější mexická chilli omáčka, která najde své vyuţití takřka v kaţdé kuchyni. 

Má jemně nakyslou chuť. Na trhu je dostupná ve dvou verzích pálivosti, 900 SHU 

nebo 2 100 SHU. Vyrábí se z Guajillo puya papriček, česneku, římského kmínu a semínek 

oreláníku barvířského, které dodávají omáčce červenou barvu [6]. 

El Yucateco 

Nejznámější chilli omáčka, která je vyrobena z červených Habañer. Dosahuje pálivosti 

okolo 5 790 SHU. Vyrábí se také zelená omáčka, a to z papriček Jalapeño a Poblano [6]. 

Marie Sharp’s 

Omáčka hojně rozšířená v Americe, Asii, Austrálii i Evropě. Vyrábí se různá škála pálivos-

ti, sloţení omáček je však velmi podobné. Omáčka obsahuje papričky Habañero, mrkev, 

cibuli a česnek [6]. 

CaJohns Fiery Foods 

Značka CaJohns Fiery Foods patří manţelům Hardovým, kteří zahájili svoji výrobu 

před 15 lety. Vyslouţili si nespočet ocenění a podařilo se jim vymyslet přes 150 produktů, 

a to od omáček přes salsy aţ po nejrůznější směsi koření. Mezi nejoblíbenější se řadí bar-

becue chilli omáčka s přídavkem bourbonu nebo rumu. Pálivost se u výrobků pohybuje  

od jemné aţ po pikantní pálivost. CaJohns Fiery Foods také vyrábí extrémně pálivé dochu-

covadlo Frostbite s extraktem kapsaicinu o síle 500 000 SHU [6]. 

Extrémně pálivé omáčky  

Original death sauce omáčka, která dosahuje pálivosti 35 000 SHU. Skládá se z papriček 

Habañero, Kajenských papriček, Chipotle a extraktu kapsaicinu. Extrakt kapsaicinu 

v omáčkách způsobuje agresivní pálivost [6]. 

Dave's insanity sauce omáčka s přídavkem extraktu kapsaicinu, která dosahuje pálivosti 

180 000 SHU. Tato omáčka způsobila mnoha lidem dýchací obtíţe při severoamerickém 

festivalu pálivého jídla. Firma Dave's Gourmet vyrábí i ostřejší produkty, které dosahují 

aţ 750 000 SHU.  Produkty jsou označeny varováním, ţe nejsou vhodné pro děti a osoby 

se srdečními a dýchacími onemocněními [6]. 

Plutonium je extrakt z chilli papriček, který se vyuţívá pro přípravu omáček. Dosahuje 

velmi vysoké pálivosti, a to od 1 000 000 do 9 000 000 SHU [6]. 
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3.7 Chilli olej 

Další typ konzervace potravin je výroba chilli oleje. Pro výrobu oleje se vyuţívají sušené 

chilli papričky, které jsou nakrájené na menší kousky, aby se aromatické látky lépe 

uvolnily do oleje. Nakládání čerstvých papriček se vyuţívá jen pro rychlou spotřebu 

a uchovávání v lednici po dobu pár týdnů. Čerstvé papriky by po delší době mohly začít 

hnít, a také by mohly začít růst anaerobní bakterie, které produkují botulotoxin. Sušené 

chilli papričky lze naloţit do oleje s kombinací česneku a sušených bylinek, jako je napří-

klad tymián a rozmarýn. Na přípravu oleje jsou potřeba sterilizované láhve, do kterých  

se naleje mírně zahřátý olej (např. olivový) s vločkami chilli a dalšími moţnými surovina-

mi. Poté je láhev potřeba důkladně zavíčkovat, protřepat a uchovat na chladném, suchém 

místě. Olej se bude mírně zabarvovat do červena, z důvodu přítomných lipofilních barviv 

[10, 32, 39]. 

3.8 Zeleninový protlak 

Paprikový protlak se připravuje zahuštěním paprikové šťávy, získané jemným pasírová-

ním. Zahuštěný protlak se poté steriluje. Zahušťování probíhá delší dobu a dochází 

k oxidaci, tudíţ klesají i nutriční hodnoty protlaku. Antioxidační aktivita klesá pouze 

z jedné třetiny. Paprikový protlak se smíchává s rajčatovým protlakem, s přídav-

kem koření, cukru a konzervačních prostředků. Protlak se dále vyuţívá do pomazánek, 

polévek, omáček a gulášů [32]. 

3.9 Přídatné látky ze zeleniny 

V potravinářském průmyslu se přídatné látky vyuţívají k barvení, fortifikaci či úpravě 

fyzikálně–chemických vlastností výrobků. Jsou označovány E kódem a číslem, 

které uvádí, ţe v předepsaných dávkách u povolených potravin jsou při poţití zdravotně 

nezávadné [32, 51]. 

Oleoresin je extrakt z papriky Capsicum annuum nebo Capsicum frutescens rozpustný 

v oleji. Pouţívá se jako barvivo nebo jako aroma v potravinářských výrobcích a ve farma-

ceutickém a kosmetickém průmyslu. Skládá se z rostlinného oleje (často v rozmezí 97 % 

aţ 98 %), kapsaicinu, hlavní aromatické sloučeniny a karotenoidů kapsanthinu 

a kapsorubinu. V Evropě je označován pod kódem E160c [52].  
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3.10 Potravinové doplňky 

Podle zákona č. 110/1997 Sb., v platném znění, se doplňkem stravy rozumí potravina, 

která doplňuje běţnou stravu člověka. Je koncentrovaným zdrojem vitaminů a minerálních 

látek nebo dalších látek s nutričním nebo fyziologickým účinkem, obsaţených v potravině 

samostatně nebo v kombinaci, určená k přímé spotřebě v malých odměřených mnoţstvích. 

Doplněk stravy je uváděn na trh ve formě tobolek, pilulek, v sypké či kapalné formě atd. 

Extrakty z kapsaicinu se vyuţívají v odvětví sportovní výţivy v tzv. spalovačích tuků. 

Jednou ze sloţek se vyuţívá extrakt kapsaicinu (např. z kajenského pepře), který podporuje 

zrychlení metabolismu, prokrvení tkání, a tím přispívá ke sniţování tělesné hmotnosti [53]. 
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4 CÍL PRÁCE 

V praktické části diplomové práce byl posuzován obsah biologicky aktivních látek 

ve vybraných vzorcích chilli papriček. Byly sledovány rozdíly v čerstvém chilli, v sušeném 

chilli, v zavařených plodech a fermentovaných omáčkách. V této práci se věnovala 

pozornost zejména antioxidantům, polyfenolickým látkám a vybraným druhům alkaloidů – 

kapsaicinu a dihydrokapsaicinu, které určují pálivost chilli papriček. 

Nejprve byly vybrány jednotlivé druhy chilli papriček a výrobky z nich od, a to od majitel-

ky a pěstitelky z firmy World of Chilli. Poté byly jednotlivé vzorky extrahovány 

a byla provedena chemická analýza. 

Cílem práce bylo zjištění obsahu antioxidantů a polyfenolických látek. Zjištění obsahu 

kapsaicinu a dihydrokapsaicinu a následné přepočtení na jednotky SHU (Scovilleho jed-

notky pálivosti) u čerstvých, sušených, zavařených a fermentovaných chilli papriček. 

Jednotlivé chilli papričky v různých typech konzervace byly porovnány mezi sebou. 

Sledovány byly následující parametry: 

1. Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH 

2. Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu činidlem  

3. Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí metody HPLC 

4. Stanovení sušiny 
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II.   PRAKTICKÁ ČÁST 
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5 ANALYZOVANÉ VZORKY V PRAKTICKÉ ČÁSTI 

Pro chemickou analýzu bylo vybráno 6 druhů chilli papriček. Papričky byly zvoleny 

dle charakteristické stupnice pálivosti, a to od nejméně pálivé po nejvíce pálivou. 

Analýza byla provedena u čerstvých, sušených, zavařených a fermentovaných papriček.  

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

která pěstuje chilli papričky v obci Ladná na Jiţní Moravě.  

5.1 Čerstvé chilli papričky 

Byly analyzovány čerstvé plody papriček, které vyţadují teplé slunné počasí, díky kterému 

plody postupně mění své chemické sloţení a přechází do plné zralosti. Sběr chilli papriček 

začíná v polovině měsíce srpna aţ do konce září. 

 

Obr. 6 Analyzované chilli papričky – zleva doprava: Jalapeño green, Jalapeño red, Rawit, 

Habañero orange, Habañero chocolate a Carolina Reaper – vlastní fotografie 

5.2 Sušené chilli papričky 

Plody čerstvých papriček byly překrájené na menší kousky a následně byly vysušeny 

v sušárně při teplotě 45 °C po dobu 20 hodin.  
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Obr. 7 Analyzované chilli papričky – vlastní fotografie 

5.3 Zavařené chilli papričky v nálevu 

Chilli papričky se vyznačují různým tvarem plodů. Plody mohou být konzervovány 

v celém stavu například chilli paprička Rawit, či nakrájeny na půlky například chilli pa-

prička Habañero nebo na kolečka například chilli paprička Jalapeño. Chilli papričky byly 

nakládány do nálevu, který se skládal z vody, octu, cukru, soli, koření (hřebíček, bobkový 

list, nové koření) a umělého sladila sacharinu. Následovalo tepelné ošetření – sterilace 

při teplotě 80 – 90 °C po dobu 15 minut.  

 

Obr. 8 Zavařené chilli papričky – vlastní fotografie 
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5.4 Fermentované chilli omáčky  

Chilli papričky o daných druzích byly důkladně omyté, nahrubo překrájené a se solí  

a cukrem byly následně rozmixovány. Chilli pasta byla přemístěna do vyvařené skleněné 

nádoby, která byla zakryta sterilní fólií. Obsah byl fermentován po dobu 3 – 5 dní 

na teplém a tmavém místě, poté byl přidán ocet pro zastavení fermentace a následovala 

tepelná sterilizace. Omáčky obsahovaly z 97 % daný druh chilli, sůl, ocet, cukr.  

 

Obr. 9 Fermentované chilli omáčky – zleva doprava: Jalapeño green, Jalapeño red, Rawit, 

Habañero orange, Habañero chocolate a Carolina Reaper – vlastní fotografie 
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6 METODIKA STANOVENÍ BIOLOGICKY AKTIVNÍCH LÁTEK 

6.1 Příprava extraktu  

Pro stanovení biologicky aktivních látek bylo potřebné získat extrakt z čerstvých, 

sušených, zavařených a fermentovaných papriček. Extrakty byly následně vyuţity 

pro stanovení antioxidační kapacity a celkových polyfenolů. 

Příprava extrakčního činidla 

Extrakční činidlo se skládalo z vody a methanolu (H2O:Met/7:3). Odměrným válcem 

byl odebrán objem 300 ml methanolu a následně byl převeden do odměrné baňky. Baňka 

byla poté doplněna demineralizovanou vodou o objemu 700 ml. Extrakční směs byla 

důkladně promíchána. 

Příprava vzorků s extrakčním činidlem 

Byly odebrány reprezentativní vzorky papriček do třecích misek (bez nálevu, pouze plo-

dy). Následně byly tloučkem rozmělněny papričky na jemnou konzistenci. Na analytických 

vahách bylo naváţeno 0,5 g zhomogenizovaných papriček do zkumavky, a poté napipeto-

váno 10 ml extrakční směsi (H2O:Met). Zkumavky byly uzavřeny a vloţeny do vodní tře-

pací lázně (zn. Memmert) při 50 °C po dobu 1 hodiny. Po hodině byly vzorky zfiltrovány 

přes jemný filtr a byl získaný extrakt z jednotlivých vzorků. U přípravy extraktů 

z fermentovaných omáček byl přeskočen krok homogenizace. Vzorky byly uchovány 

v lednici. Kaţdý vzorek byl extrahován dvakrát.  

 

Obr. 10 Příprava vzorků chilli papriček v třecích miskách – vlastní fotografie 
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6.2 Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH 

Antioxidační kapacita (AO) je charakterizována jako schopnost směsi látek inhibovat  

oxidační degradaci různých sloučenin. V prvé řadě jsou to antioxidační vitaminy C, E, 

karotenoidy a polyfenolické látky, jejichţ zdrojem je zelenina.  

Metoda antioxidační kapacity spočívá v reakci testovaného vzorku s DPPH (stabilní volný 

radikál 1,1 – difenyl – 2 – pikrylhydrazyl). Účinnost primárního antioxidantu lze snadno 

určit například při reakci s radikálem. V metanolovém roztoku je v barevné radikálové 

formě DPPH· radikál a vykazuje silnou absorpci v UV/VIS spektru. Redukce DPPH 

antioxidantem se projevuje odbarvením roztoku, které se měří spektrofotometricky 

při λ = 515 nm. 

Antioxidační kapacita byla vyjádřena z poklesu absorbance v % dle vztahu: 

     
    

  
      

kde: 

A0 ... naměřená absorbance pracovního roztoku 

A  ... získaná absorbance směsi pracovního roztoku se vzorkem 

Zjištěná závislost úbytku absorbance A0 na koncentraci kyseliny askorbové je znázorněna 

kalibrační křivkou. Výsledky jsou poté vyjádřeny jako ekvivalent odpovídající antioxidač-

ní kapacitě, kterou by způsobilo mnoţství kyseliny askorbové.  

Příprava chemikálií 

Příprava zásobního roztoku DPPH 

Na analytických vahách bylo naváţeno 0,024 g DPPH. Naváţka byla kvantitativně 

převedena do 100 ml odměrné baňky a doplněna methanolem po rysku.  

Příprava pracovního roztoku  

Pracovní roztok DPPH  byl připraven ze zásobního roztoku. Byl odebrán objem 100 ml 

zásobního roztoku DPPH a zředěno 450 ml methanolu. 
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Příprava vzorků chilli  

Do zkumavky byl převeden pracovní roztok o objemu 4 ml a k němu přidáno 500 μl  

extraktu vzorku. Následovalo zvortexování, a poté se analyzovaný vzorek nechal 60 minut 

ve tmě. Po uplynutí této doby se provedlo měření při vlnové délce λ = 515 nm.  

Příprava kalibrační křivky  

Byl připraven zásobní roztok kyseliny askorbové (100 mg/l) rozpuštěním 0,01 g kyseliny 

askorbové ve 100 ml odměrné baňce doplněné extrakčním činidlem. Z roztoku byly  

do zkumavek připraveny roztoky kalibrační řady o koncentracích 40; 20; 10; 5; 2,5 mg/l. 

Poté byl připraven zásobní roztok DPPH. Na analytických vahách bylo naváţeno 0,006 g 

DPPH a doplněno methanolem do 25 ml odměrné baňky. Ze zásobního roztoku byl připra-

ven pracovní roztok DPPH, který se skládal z 20 ml zásobního roztoku DPPH a 90 ml  

methanolu. Poté mohla být připravena řada vzorků o daných koncentracích. Do jednotli-

vých zkumavek byl pipetou rozdělen objem 4 ml pracovního roztoku DPPH a 500 µl  

standardu o dané koncentraci. Zkumavky byly zvortexovány a odloţeny na 1 hodinu  

do tmy. Po uplynutí této doby se provedlo měření při vlnové délce λ = 515 nm. 

6.3 Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu 

činidlem  

V alkalickém prostředí jsou fenolické látky oxidovány Folin – Ciocalteu činidlem.  

Toto činidlo nereaguje s fenoly, ale s většinou reagujících molekul (např. kyselina askor-

bová). Činidlo je tvořeno směsí kyseliny fosforečno-wolframové a kyseliny fosforečno-

molybdenové, která se po oxidaci fenolů redukuje na směs modrých oxidů wolframu  

a molybdenu. Touto reakcí dochází ke sníţení oxidačního čísla molybdenu.  

Modré zbarvení roztoku silně absorbuje v oblasti λ = 765 nm a je úměrné celkovému 

mnoţství původně přítomných fenolových sloučenin. Výsledné hodnoty obsahu polyfenolů 

byly vyjádřené na základě přepočtu z kalibrační křivky jako ekvivalent kyseliny gallové. 

Příprava chemikálií  

U přípravy analyzovaných vzorků je vhodné mít rozestup mezi přidávanými chemikáliemi 

minimálně 30 sekund, a to z důvodu proběhnutí reakce. 
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Příprava 20% roztoku uhličitanu vápenatého 

Na předváţkách bylo naváţeno 20 g pevného Na2CO3. Naváţka byla kvantitativně  

převedena do 100 ml odměrné baňky a doplněna destilovanou vodou po rysku. 

Příprava slepého pokusu (blanc) 

Pro měření celkového obsahu polyfenolů byl připraven slepý pokus. Do 10 ml odměrné 

baňky bylo přidáno cca 5 ml destilované vody, 500 μl Folin – Ciocalteu činidla,  

poté 1500 μl 20% Na2CO3 a následné doplnění odměrné baňky destilovanou vodou  

po rysku. Baňka byla poté zazátkovaná a promíchaná.  

Příprava vzorků 

Do 10 ml odměrné baňky bylo přidáno cca 5 ml destilované vody a následně napipetováno 

500 μl vzorku. K roztoku bylo převedeno 0,5 ml Folin – Ciocalteu činidla, 

1,5 ml 20% Na2CO3 a odměrná baňka byla doplněna destilovanou vodou po rysku.  

Baňka byla poté zazátkovaná a promíchaná. 

Po uplynutí 30 minut proběhlo měření absorbance vzorku proti slepému pokusu při vlnové 

délce 765 nm. 

Příprava kalibrační křivky 

Na přípravu kalibrační křivky standardu kyseliny gallové byl připraven roztok  

o koncentraci 100 mg/l. Na analytických vahách bylo naváţeno 0,01 g kyseliny gallové. 

Naváţka byla kvantitativně převedena do 100 ml baňky a doplněna extrakčním činidlem 

(H2O:Met, v poměru 3:7). Z roztoku byly do zkumavek připraveny roztoky kalibrační řady 

o koncentracích 80; 60; 40; 20; 10; 5 mg/l.  

Následně bylo do 10 ml odměrné baňky přidáno cca 5 ml destilované vody a napipetováno 

500 μl roztoku kyseliny gallové o dané koncentraci. K roztoku bylo napipetováno 0,5 ml 

Folin – Ciocalteu činidla a 1,5 ml 20% Na2CO3. Odměrná baňka byla doplněna destilova-

nou vodou po rysku. Baňka byla zazátkovaná a promíchaná. Taktéţ byl připraven slepý 

vzorek (blanc), kde místo roztoku z kalibrační řady byla dávkovaná destilovaná voda.   
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6.4 Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí HPLC 

Vysokoúčinná kapalinová chromatografie 

HPLC (High Performance Liquid Chromatography) neboli vysokoúčinná kapalinová 

chromatografie se řadí mezi nejčastěji pouţívané separační metody. Vysokoúčinná  

kapalinová chromatografie je zaloţena na separaci analytů na základě jejich distribuce  

mezi stacionární a mobilní fází. Během separace dochází k mnoha typům interakcí.  

Uplatňují se interakce analytů s mobilní fází, interakce mobilní fáze se stacionární fází  

a sorpce analytů na stacionární fázi. 

Příprava vzorků chilli papriček pro HPLC analýzu  

Pro analýzu HPLC byla potřebná extrakce vzorků pro stanovení obsahu kapsaicinu  

a dihydrokapsaicinu. Byla zvolena extrakce v organickém rozpouštědle denaturovaného 

ethanolu o čistotě 96,44 %. Před váţením byly vzorky čerstvých a zavařených paprik  

nakrájeny a zhomogenizovány. Na analytických vahách byl naváţen 1 g vzorku  

do zkumavky s uzávěrem, poté napipetováno 10 ml denaturovaného ethanolu a přisypáno  

1 ml kuliček Balotina B7. Zkumavka byla uzavřena a proběhla extrakce vzorků 

v ultrazvukové lázni při 45 °C po dobu 40 minut. Vzorky byly po uplynutí doby zchlazeny 

a zfiltrovány přes filtrační papír do čisté zkumavky. Injekční stříkačkou byl nasán filtrát  

a následně přes Nylon Syrange filtr o velikosti pórů 0,45 µm byl filtrát přefiltrován  

do vialky o objemu 1,5 ml.  

Příprava kalibračních křivek 

Na přípravu kalibračních křivek standardů kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byly připraveny 

roztoky o koncentraci 5 mg/ml. Na analytických vahách bylo naváţeno 0,005 g kapsaicinu 

a dihydrokapsaicinu. Naváţky byly kvantitativně převedeny do 10 ml baněk a doplněny 

96,44 % ethanolem po rysku. Z roztoků byly do vialek připraveny roztoky kalibrační řady 

o koncentracích 5000; 4000; 2000; 1000; 500; 250; 50 µg/ml. Následně byly roztoky  

kalibračních řad proměřeny na HPLC UltiMate 3000. Z výsledných píků byla sestavena 

kalibrační křivka pro kapsaicin a dihydrokapsaicin.  
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Standardy a rozpouštědla 

Standardy kapsaicinu (čistota 95 %), dihydrokapsaicinu (98 %) byly zakoupeny u firmy 

EDM Millipore Corporation, USA. Standard kapsaicinu byl uskladněn při pokojové teplotě 

a dihydrokapsaicin v lednici při 6 °C. Jejich zásobní roztoky, rozpuštěné v ethanolu  

o koncentraci 1 mg/ml, byly uskladněny při teplotě 6 °C. 

Vývoj nové metodiky pro HPLC 

Analýza pro stanovení kapsaicinu a dihydrokapsaicinu probíhala na přístroji HPLC  

UltiMate 3000 (UltiMate 3000 Pump). Systém byl sestaven z čerpadla mobilní fáze  

(UltiMate 3000 Pump), automatického dávkovače vzorku a termostatu na kolonu  

(UltiMate 3000 Autosampler Column Compartment). Vysokoúčinný kapalinový  

chromatograf byl propojen s UV/VIS detektorem (UltiMate 3000 Variable Wavelength 

Detector). Pro separaci kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byla pouţita kolona Thermo 

ACCLAIM 
TM

 120, C18 s velikostí částic 5 µm, 120 A o rozměrech kolony 4,6 x 150 mm. 

Pro ochranu analytické kolony byla nasazena na kolonu předkolona, která zachycuje  

mechanické nečistoty, případně neţádoucí interference. Předkolona byla umístěna těsně 

před analytickou kolonu s filtrem. Byl zvolen typ předkolony podle vnitřního průměru  

kolony, AJO 4287 pro C18 (3,2-8,0 mm) s filtrem 4,0 x 3,0 mm. Kolona Thermo 

ACCLAIM 
TM

 byla termostatována na teplotu 30 ± 2 °C.  Analyzovaný vzorek byl injek-

tován automaticky pomocí autosampléru v objemu 5 µl. Mobilní (pohyblivá) fáze  

se skládala z B: 0,1 % kyseliny octové a C: 100% methanolu. Průtok mobilní fáze  

byl 1 ml/min.  

Při gradientové eluci se poměr sloţek mobilní fáze mění ve prospěch jedné z elučních  

sloţek, a proto látky byly eluovány následujícím lineárně vzestupným gradientem:  

 0-6 min (30% B, 70% C) 

 6-9 min (100% B, 0% C) 

 9-12 min (30% B, 70% C) 

Pro detekci byly vybrány 4 vlnové délky, ve kterých by se separované látky mohly nejvíce 

absorbovat – 210 nm, 254 nm, 280 nm a 370 nm. Pro detekci byla nejvhodnější vlnová 

délka 210 nm, při které probíhala detekce separovaných látek, kdy vzorek byl nejvíce  

absorbován. Doba jedné analýzy byla 12 minut. Ke kvantifikaci byl pouţit standard  
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kapsaicinu a dihydrokapsaicinu rozpuštěný v 96,44 % ethanolu. Pro vyhodnocení výsledků 

byl pouţit program Chromeleon. 

Stanovení pálivosti v jednotkách SHU 

Pomocí přístroje HPLC UltiMate 3000 byly kvantifikovány a vyhodnoceny z píků  

jednotlivé koncentrace kapsaicinu a dihydrokapsaicinu u analyzovaných chilli papriček.  

Ze získaných výsledků byly koncentrace přepočteny na 1 mg/g dané odrůdy.  

Výsledky byly dále přepočteny pomocí Scovilleho jednotek pálivosti (SHU) vynásobením 

koncentrace kapsaicinu a dihydrokapsaicinu s koeficienty pálivosti daných látek,  

které mají hodnotu 16,0. Získané hodnoty pálivostí kapsaicinu a dihydrokapsaicinu 

se sečetly a získal se celkový rozsah pálivosti jednotlivých druhů analyzovaných chilli  

papriček.  

Tabulka 1 Scovilleho stupnice dle pálivosti v jednotkách SHU [39] 

NÁZEV ODRŮDY/NOSIČ PÁLIVOST [SHU] 

Čistý kapsaicin 16 000 000 

Dihydrokapsaicin 15 000 000 

Pepřový sprej 5 000 000 

Carolina Reaper 2 200 000 

Trinidad Scorpion Moruga 1 500 000 

Bhut Jolokia 1 200 000 – 1 400 000 

Habañero chocolate 250 000 – 700 000 

Habañero orange 100 000 – 250 000 

Rawit 30 000 – 100 000 

Cayenne 30 000 – 50 000 

Tabasco 30 000 – 50 000 

Jalapeño red 500 – 8000 

Jalapeño green 500 – 8000 

Sladká paprika 0 

(Maguire, K. 2015) 

6.5 Stanovení sušiny 

Pro stanovení sušiny byly pouţity hliníkové misky, které byly vysušeny v sušárně,  

uzavřeny do exikátoru a zváţeny na analytických vahách. Do předem vysušené a zváţené 

misky byl naváţen na analytických vahách 1 g nakrájené papričky. Misky se vzorky  

byly vloţeny do sušárny na teplotu 45 °C po dobu 20 hodin. Po uplynutí doby byly misky 

se vzorky přendány do exikátoru z důvodu navlhnutí. Sušina byla stanovena pouze u čer-
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stvé papričky a pro kaţdý druh papričky bylo provedeno stanovení 3x. Poté byly hodnoty 

pro sušinu zprůměrovány. 

Výpočet pro stanovení obsahu sušiny (SŠ) dle vztahu: 

SŠ [%] =     (
        

  
)      

kde:  m1 – hmotnost naváţky vzorku [g] 

m2 – hmotnost vysušeného vzorku [g] 

m3 – hmotnost misky [g] 
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7 VYHODNOCENÍ A ZPRACOVÁNÍ VÝSLEDKŮ 

Výsledky jsou vyhodnoceny v daném stavu úpravy, a to jsou vzorky: zavařených chilli 

papriček, fermentovaných chilli omáček a čerstvých chilli papriček, vyjma sušeného chilli. 

Stanovené výsledky biologicky aktivních látek u sušených chilli papriček jsou přepočteny 

na obsah nativního (čerstvého) stavu. Tepelná úprava můţe ovlivňovat celkový přírůstek 

biologicky aktivních látek, tudíţ byly výsledky přepočteny na nativní stav, a to z důvodu 

aby mohly být výsledky porovnány mezi čerstvými a sušenými chilli papričkami. 

7.1 Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH 

Stanovení antioxidační kapacity (AO) u chilli papriček – zavařených, fermentovaných, 

čerstvých a sušených bylo provedeno metodou DPPH. Kaţdý analyzovaný vzorek chilli 

extraktu byl proměřen osmkrát. Z výsledných hodnot byl vypočten průměr a jeho směro-

datná odchylka pro kaţdý vzorek chilli. Pro výpočet antioxidační kapacity metodou DPPH 

byla pouţita kalibrační křivka standardu kyseliny askorbové. 

Rovnice kalibrační křivky:  y=1,3373x 

 

Obr. 11 Kalibrační křivka kyseliny askorbové pro stanovení antioxidační kapacity 

Průměrná hodnota absorbance pro kaţdý vzorek byla dosazena do rovnice,  

poté byla vypočtena koncentrace antioxidační kapacity. Výsledné hodnoty antioxidační 
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kapacity zavařených, fermentovaných omáček, čerstvých a sušených chilli papriček jsou 

uvedené na obr. 12. 

 

Obr. 12 Grafové vyhodnocení antioxidační kapacity v analyzovaných vzorcích chilli 

papriček 

Provedenou analýzou DPPH bylo zjištěno, ţe celková antioxidační kapacita u sušených 

chilli papriček je vyšší neţ u 4 odrůd chilli papriček – Jalapeño red, Rawit, Habañero  

orange, Carolina Reaper, které jsou zavařené, fermentované a čerstvé. Tudíţ sušení má vliv 

na zakoncentrování biologicky aktivních látek a antioxidační kapacita je v modelových 

vzorcích vyšší. 

Ze zavařených chilli papriček byla naměřena nejvyšší antioxidační kapacita u Carolina 

Reaper 0,92 ± 0,03 mg/g. Habañero chocolate dosahovalo antioxidační kapacity  

0,84 ± 0,04 mg/g, téměř podobnou hodnotu dosahuje Habañero orange 0,83 ± 0,03 mg/g. 

U chilli papričky Rawit byla naměřena antioxidační kapacita 0,66 ± 0,05 mg/g, u Jalapeño 

red 0,41 ± 0,01 mg/g a u chilli Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota  

0,33 ± 0,03 mg/g.  

U omáček byla naměřena nejvyšší hodnota taktéţ u Caroliny Reaper 1,13 ± 0,05 mg/g.  

Habañero orange dosahovalo antioxidační kapacity 0,79 ± 0,03 mg/g, téměř podobnou 

hodnotu dosahuje Habañero chocolate 0,78 ± 0,03 mg/g. U chilli papričky Rawit byla na-
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měřena antioxidační kapacita 0,72 ± 0,05 mg/g, u Jalapeño red 0,53 ± 0,02 mg/g a u chilli 

Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota 0,38 ± 0,05 mg/g. 

Z čerstvých chilli papriček dosahovala nejvyšší antioxidační kapacitu chilli paprička  

Habañero orange 1,16 ± 0,07 mg/g. Druhá nejvyšší antioxidační kapacita byla naměřena  

u Caroliny Reaper 1,06 ± 0,16 mg/g. U chilli papričky Rawit dosahovala antioxidační ka-

pacita 0,88 ± 0,03 mg/g. U chilli papričky Habañero chocolate byla naměřena antioxidační 

kapacita 0,77 ± 0,03 mg/g, u Jalapeño green 0,38 ± 0,03 mg/g a u chilli Jalapeño red  

byla naměřena nejniţší hodnota 0,38 ± 0,01 mg/g. 

Ze sušených chilli papriček dosahovala nejvyšší antioxidační kapacitu chilli paprička 

Habañero orange 1,69 ± 0,03 mg/g. Druhá nejvyšší antioxidační kapacita byla naměřena  

u Rawit 1,36 ± 0,02 mg/g. U chilli papričky Carolina Reaper dosahovala antioxidační  

kapacita 1,33 ± 0,21 mg/g. U chilli papričky Habañero chocolate byla naměřena antioxi-

dační kapacita 0,77 ± 0,02 mg/g, u Jalapeño red 0,70 ± 0,02 mg/g a u chilli Jalapeño green 

byla naměřena nejniţší hodnota 0,35 ± 0,01 mg/g. 

7.1.1 Vyhodnocení výsledků antioxidační kapacity 

Sušené chilli papričky obsahovaly větší obsah antioxidační kapacity. Výsledky antioxidač-

ní kapacity sušeného chilli jsou přepočtené na obsah antioxidační kapacity čerstvého  

(nativního) stavu. Pokud porovnáme výsledky antioxidační kapacity mezi danými odrůda-

mi, lze podotknout, ţe příprava vzorků má vliv na obsah antioxidantů v chilli papričkách. 

Všechny druhy chilli papriček vykazovaly různý rozsah antioxidační kapacity, v naší studii 

je od 0,3 – 1,7 mg/g.  U zavařených chilli papriček bylo stanoveno nejniţší mnoţství  

antioxidantů od 0,3 – 0,9 mg/g. Fermentované omáčky a čerstvé chilli papričky vykazova-

ly podobné výsledky od 0,3 – 1,2 mg/g a nejvyšší antioxidační kapacitu vykazovaly sušené 

chilli papričky od 0,3 – 1,7 mg/g. Nejniţší mnoţství antioxidantů bylo stanoveno u zavaře-

ných papriček, vyšší obsah u čerstvých papriček a fermentovaných omáček.  

Nejvyšší obsah antioxidační kapacity byl stanoven u sušených chilli papriček.  

Škrovánková a kol. (2017) ve své studii poukazují na nepatrné zvyšování obsahu  

antioxidantů u daných odrůd chilli papriček podle pálivosti. V naší studii se můţeme 

k tomuto tvrzení přiklonit, pálivější chilli papričky vykazovaly vyšší potenciál vychytávání 

volných radikálů neţ méně pálivé chilli papričky [54]. Například na obr. 12 zavařená chilli 

paprička Jalapeño green vykazovala 3x menší antioxidační aktivitu neţ zavařená  

Carolina Reaper. Vyhodnocené výsledky mohou souviset s obsahem bioaktivních látek 
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v různých odrůdách paprik. Ovoce a zelenina, či produkty z nich, obsahují mnoţství bioak-

tivních látek, které působí samostatně nebo synergicky a vykazují antioxidační aktivitu 

[55]. Arnous a kol. (2001) uvedli ve své studii, ţe antioxidační kapacita chilli papriček 

můţe synergicky působit s různými fenolovými sloučeninami nebo jinými molekulami 

jako jsou například vitaminy [56]. V paprice jsou nejdůleţitější biologicky aktivní látky, 

které ovlivňují hodnoty antioxidační kapacity: karotenoidy, kapsaicinoidy,  

vitamin E (α – tokoferol, γ – tokoferol v semenech) a vitamin C (kyselina askorbová) [57]. 

Ve srovnání s jinými druhy zeleniny lze papriku zařadit mezi druhy s nejvyšší antioxidační 

aktivitou [58]. Ve studii Kim a kol. (2011) uvádí, ţe kapsanthin (červené barvivo)  

a kyselina L – askorbová dobře koreluje s antioxidační kapacitou [59]. Daood a kol. (2006) 

zaznamenali, ţe přítomnost kapsaicinoidů v chilli papričkách má příznivý účinek  

na stabilitu karotenoidů během tepelných úprav [60]. Podle Russa (2012) je obsah  

karotenoidů ovlivňován genetickými, fyziologickými a vývojovými faktory a prostředím, 

ve kterém jsou papriky pěstovány [61]. Dle studií Lee a Kader (2000); Valšíková a Paulen 

(2013) je obsah kyseliny askorbové ovlivňován celou řadou faktorů, jako je genotyp, 

předsklizňové a posklizňové podmínky [34, 62]. Tudíţ hodnoty antioxidační kapacity  

můţou být ovlivněny genetickými faktory, vegetačním obdobím, předsklizňovými  

a posklizňovými podmínkami, či zpracováním plodů.  

7.2 Stanovení celkového obsahu polyfenolů metodou Folin – Ciocalteu 

činidlem 

Stanovení celkového obsahu polyfenolů u chilli papriček – zavařených, fermentovaných, 

čerstvých a sušených bylo provedeno metodou Folin – Ciocalteu činidlem.  

Kaţdý analyzovaný vzorek chilli extraktu byl proměřen osmkrát. Ze získaných hodnot  

byl vypočítán pro kaţdý vzorek průměr a jeho směrodatná odchylka. Pro výpočet  

celkového obsahu polyfenolů byla pouţita kalibrační křivka standardu kyseliny gallové. 

Rovnice kalibrační křivky: y = 0,0119x + 0,0019 
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Obr. 13 Kalibrační křivka kyseliny gallové pro stanovení celkových polyfenolů 

Vypočtená průměrná hodnota absorbance byla dosazena do rovnice a následně byla vypoč-

tena koncentrace polyfenolických látek. Výsledné hodnoty polyfenolických látek zavaře-

ných, fermentovaných omáček, čerstvých a sušených chilli papriček jsou uvedené  

na obr. 14. 

 

Obr. 14 Grafové vyhodnocení obsahu polyfenolů v analyzovaných vzorcích chilli papriček 
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Provedenou analýzou byl zjištěn obsah polyfenolických látek v jednotlivých chilli  

papričkách, které byly zavařené, fermentované, čerstvé a sušené. Nejvyšší mnoţství  

polyfenolických látek byl sledován v sušené chilli papričce Rawit a ve fermentované 

omáčce Carolina Reaper. 

Ze zavařených chilli papriček byl naměřen nejvyšší obsah polyfenolů u papričky Caroli-

na Reaper 1,63 ± 0,14 mg/g. U Rawit byl naměřen obsah 1,23 ± 0,05 mg/g, téměř podob-

nou hodnotu dosahuje Habañero orange 1,13 ± 0,04 mg/g. U chilli papričky Habañero  

chocolate byl stanoven obsah polyfenolů 1,07 ± 0,07 mg/g, u Jalapeño red  

0,64 ± 0,01 mg/g a u chilli papričky Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota 

0,41 ± 0,05 mg/g.  

U omáček byl naměřen nejvyšší obsah polyfenolů u papričky Caroliny Reaper  

3,04 ± 0,02 mg/g. Habañero chocolate dosahovalo 1,48 ± 0,02 mg/g polyfenolů. U chilli 

papričky Rawit byla naměřena hodnota 1,46 ± 0,05 mg/g polyfenolů. U chilli papričky 

Habañero orange 1,35 ± 0,12 mg/g. Chilli papričce Jalapeño red byl naměřen obsah poly-

fenolů 1,14 ± 0,08 mg/g, a u chilli Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota  

0,80 ± 0,02 mg/g. 

Z čerstvých chilli papriček byl naměřen nejvyšší obsah polyfenolů u papričky Carolina 

Reaper 2,21 ± 0,43 mg/g. U papričky Rawit byl naměřen obsah 1,90 ± 0,12 mg/g, 

téměř podobnou hodnotu dosahuje Habañero orange 1,65 ± 0,15 mg/g. U chilli papričky 

Habañero chocolate bylo naměřeno 1,22 ± 0,04 mg/g polyfenolů, u Jalapeño red  

0,82 ± 0,08 mg/g a u chilli Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota  

0,57 ± 0,04 mg/g polyfenolů.  

Ze sušených chilli papriček byl naměřen nejvyšší obsah polyfenolů u papričky Rawit 

2,41 ± 0,27 mg/g. U chilli papričky Carolina Reaper byl naměřen obsah 1,91 ± 0,37 mg/g 

polyfenolů. Habañero orange byla naměřena hodnota 1,51 ± 0,17 mg/g polyfenolů. U chilli 

Habañero chocolate 1,43 ± 0,22 mg/g. U chilli papričky Jalapeño red byl naměřen obsah 

polyfenolů 1,12 ± 0,06 mg/g, a u chilli Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota  

0,53 ± 0,03 mg/g. 

7.2.1 Vyhodnocení výsledků obsahu polyfenolů 

Pokud porovnáme výsledky obsahu polyfenolických látek mezi danými odrůdami,  

lze podotknout, ţe příprava vzorků má vliv na obsah polyfenolů v chilli papričkách. 
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Všechny vzorky chilli papriček vykazovaly různý obsah polyfenolických látek, v naší  

studii je od 0,4 – 3,0 mg/g. Zavařené chilli papričky byly vyhodnoceny jako vzorky  

s nejniţším mnoţstvím polyfenolů, které byly v rozmezí 0,3 – 1,6 mg/g. U čerstvých chilli 

papriček bylo stanovené rozmezí 0,6 – 2,2 mg/g polyfenolů. U sušených papriček bylo 

stanoveno 0,5 – 2,4 mg/g polyfenolů. Fermentované omáčky vykazovaly nejvyšší obsah 

polyfenolických látek, a to v rozmezí 0,8 – 3,0 mg/g. Nejniţší mnoţství antioxidantů bylo 

stanoveno u zavařených papriček, vyšší obsah u čerstvých a sušených chilli papriček.  

Nejvyšší obsah antioxidační kapacity byl stanoven u fermentovaných omáček.  

Dle výsledků lze usoudit propojení mezi obsahem antioxidační kapacity a obsahem poly-

fenolů. Analyzované vzorky vykazují velmi podobné výsledky antioxidační kapacity  

a obsahu polyfenolů v daných druzích chilli. Ve většině případů docházelo k nepatrnému 

zvyšování obsahu polyfenolických látek u daných odrůd chilli papriček, které postupně 

navyšoval obsah pálivosti. Například na obr. 14 u fermentovaných omáček lze sledovat 

zvyšování obsahu polyfenolů podle pálivosti jednotlivých druhů chilli papriček.  

Loizzo (2015) uvádí, ţe čerstvé papriky vykazují vysoký obsah fenolických látek,  

flavonoidů a kapsaicinoidů. Zatímco proces varu negativně ovlivňuje obsah těchto  

fytochemikálií [63]. V naší studii se můţeme k  tvrzení Loizza (2015) přiklonit,  

neboť u všech analyzovaných vzorků čerstvých chilli papriček vykazovaly vyšší obsah 

polyfenolů oproti papričkám, které byly zavařené. Naopak Turkmen a kol. (2005)  

ve své studii uvádějí, ţe var, pára a mikrovlny zvyšují obsah fenolů, kdy by to mohlo být 

způsobeno dehydratací matrice [64]. Podobný výsledek pozorovali také Ornelas – Paz  

a kol. (2010), kteří analyzovali chilli papričky (Jalapeño, Habañero a další) a zjistili,  

ţe při varu a grilování se postupně celkový obsah fenolů zvyšuje [65]. K tomuto tvrzení  

se lze přiklonit, u všech analyzovaných fermentovaných omáček byl obsah polyfenolic-

kých látek vyšší oproti zavařeným paprikám, ve většině případě i vyšší oproti čerstvým 

paprikám. Analyzované vzorky omáček a sušených paprik, které byly dehydratované 

(s niţším podílem vody v matrici) vykazují vyšší obsah polyfenolických látek, ve srovnání 

se zavařenými i čerstvými paprikami, které měly vyšší podíl vody v matrici. Ve fermento-

vaných omáčkách je moţný vyšší obsah polyfenolických látek z důvodu fermentace,  

při které se zvyšuje obsah bioaktivních látek, kdy mléčné bakterie postupně během kvašení 

znásobují obsah vitaminu C a produkují značné mnoţství vitaminů skupiny B [32]. Mnoţ-

ství polyfenolických látek můţe být ovlivněno vegetačním obdobím, dobou sklizně a zpra-

cováním plodů [66]. Celkový obsah polyfenolických látek koreluje s antioxidační kapaci-
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tou, viz tabulka 2. Zaki a kol. (2013) uvádějí silnou korelaci mezi celkovým obsahem feno-

lických látek a antioxidačních hodnot. Dále uvádí, ţe celkový obsah polyfenolů by mohl 

slouţit jako uţitečný ukazatel pro antioxidační kapacitu papriky [66]. Hodnoty korelačního 

koeficientu byly vyšší u zavařených paprik R1 = 0,90, u omáček R2 = 0,93, u čerstvých 

paprik R3= 0,89 a u sušených paprik byla korelace niţší R4 = 0,76. U papričky Jalapeño 

green a Jalapeño red byly stanoveny nejniţší hodnoty antioxidační kapacity a polyfenolic-

kých látek. Všechny hodnoty jsou si mezi sebou však velmi blízké a poukazují na závis-

lost, ţe čím je větší obsah polyfenolických látek, tím je větší obsah antioxidační kapacity.  

Tabulka 2 Stanovení korelačního koeficientu mezi antioxidanty (AO) a polyfenolickými 

látkami (PP) u chilli papriček s danými způsoby úpravy 

Produkty 
Korelační koeficient 

(AO a PP) 

Zavařené R1 0,90 

Omáčky R2 0,93 

Čerstvé R3 0,89 

Sušené R4 0,76 

 

7.3 Stanovení obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pomocí HPLC 

Stanovení celkového obsahu kapsaicinu u chilli papriček – zavařených, fermentovaných, 

čerstvých a sušených bylo provedeno chromatografickou metodou na přístroji HPLC.  

Kaţdý analyzovaný vzorek chilli extraktu byl proměřen osmkrát. Ze získaných hodnot  

byl vypočítán pro kaţdý vzorek průměr a jeho směrodatná odchylka. Pro výpočet  

celkového obsahu kapsaicinu byla pouţita kalibrační křivka standardu kapsaicinu  

(Capsaicin EDM Millipore Corp., USA). 

7.4 Stanovení obsahu kapsaicinu 

Provedenou analýzou byl zjištěn obsah kapsaicinu v jednotlivých druzích chilli papriček, 

které byly zavařené, fermentované, čerstvé a sušené. Nejvyšší mnoţství kapsaicinu byl 

sledován u chilli papričky Carolina Reaper a nejvyšších hodnot dosahovala ve fermentova-

ném stavu. 

Rovnice kalibrační křivky kapsaicinu: y = 0,0226x 
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Obr. 15 Kalibrační křivka kapsaicinu pro stanovení obsahu kapsaicinu v analyzovaných 

vzorcích chilli papriček 

Hodnota obsahu kapsaicinu byla dosazena do rovnice, poté byla vypočtena koncentrace 

kapsaicinu v analyzovaných vzorcích. Výsledné hodnoty obsahu kapsaicinu u zavařených, 

fermentovaných omáček, čerstvých a sušených chilli papriček jsou uvedené na obr. 16. 

 

Obr. 16 Grafové vyhodnocení obsahu kapsaicinu v analyzovaných vzorcích chilli papriček 
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Ze zavařených chilli papriček byl stanoven nejvyšší obsah kapsaicinu u papričky  

Carolina Reaper 24,40 ± 4,27 mg/g. U Habañero chocolate byl naměřen obsah  

18,45 ± 2,51 mg/g. U papričky Habañero orange byla stanovena hodnota  

12,29 ± 0,57 mg/g. U chilli papričky Rawit byl naměřen obsah kapsaicinu  

2,49 ± 0,23 mg/g, u Jalapeño red 1,00 ± 0,08 mg/g a u chilli Jalapeño green byla naměřena 

nejniţší hodnota 0,37 ± 0,02 mg/g.  

U omáček byl naměřen nejvyšší obsah kapsaicinu taktéţ u papričky Caroliny Reaper  

42,19 ± 4,22 mg/g. Habañero chocolate dosahovalo 18,28 ± 1,45 mg/g kapsaicinu. U chilli 

papričky Habañero orange byla naměřena hodnota 11,17 ± 1,21 mg/g kapsaicinu. U chilli 

papričky Rawit 3,32 ± 0,23 mg/g. U chilli papričky Jalapeño green byl naměřen obsah  

kapsaicinu 0,97 ± 0,23 mg/g, a u chilli papričky Jalapeño red byla naměřena nejniţší hod-

nota 0,64 ± 0,05 mg/g. 

Z čerstvých chilli papriček byla stanovena nejvyšší hodnota kapsaicinu u papričky Caro-

lina Reaper 28,88 ± 1,10 mg/g. U Habañero orange byl naměřen obsah kapsaicinu  

9,27 ± 1,09 mg/g, téměř podobnou hodnotu dosahuje Habañero chocolate  

8,98 ± 0,49 mg/g. U chilli papričky Jalapeño red byl stanoven obsah kapsaicinu  

3,94 ± 0,12 mg/g, u  Rawit 2,72 ± 0,12 mg/g a u chilli Jalapeño green byla naměřena nej-

niţší hodnota 0,40 ± 0,02 mg/g.  

Ze sušených chilli papriček byl stanoven nejvyšší obsah kapsaicinu u papričky Carolina 

Reaper 29,66 ± 0,60 mg/g. U chilli Habañero chocolate byl stanoven obsah kapsaicinu 

14,24 ± 0,29 mg/g. U Habañero orange byla naměřena hodnota kapsaicinu  

8,15 ± 0,51 mg/g kapsaicinu. U chilli Jalapeño red 3,58 ± 0,04 mg/g. U chilli papričky 

Rawit byl naměřen obsah kapsaicinu 2,74 ± 0,37 mg/g, a u chilli Jalapeño green byla na-

měřena nejniţší hodnota 0,23 ± 0,01 mg/g. 

7.5 Stanovení obsahu dihydrokapsaicinu 

Provedenou analýzou byl zjištěn obsah dihydrokapsaicinu v jednotlivých druzích chilli 

papriček, které byly zavařené, fermentované, čerstvé a sušené. Nejvyšší mnoţství dihydro-

kapsaicinu byl sledován u chilli papričky Carolina Reaper a nejvyšších hodnot dosahovala 

ve fermentovaném stavu. 

Rovnice kalibrační křivky dihydrokapsaicinu: y = 0,0218x 
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Obr. 17 Kalibrační křivka dihydrokapsaicinu pro stanovení obsahu dihydrokapsaicinu 

 v analyzovaných vzorcích chilli papriček 

Hodnota obsahu dihydrokapsaicinu byla dosazena do rovnice, poté byla vypočtena koncen-

trace dihydrokapsaicinu v analyzovaných vzorcích. Výsledné hodnoty obsahu dihydroka-

psaicinu u zavařených, fermentovaných omáček, čerstvých a sušených chilli papriček jsou 

uvedené na obr. 18. 

 

Obr. 18 Grafové vyhodnocení obsahu dihydrokapsaicinu v analyzovaných vzorcích chilli 
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Ze zavařených chilli papriček byl stanoven nejvyšší obsah dihydrokapsaicinu u papričky 

Carolina Reaper 5,41 ± 1,02 mg/g. U papričky Habañero orange byl naměřen obsah  

4,78 ± 0,20 mg/g. U papričky Habañero chocolate byla stanovena  

hodnota 3,47 ± 0,52 mg/g. U chilli papričky Rawit byl naměřen obsah dihydrokapsaicinu 

1,41 ± 0,20 mg/g, u Jalapeño red 0,51 ± 0,01 mg/g a u chilli Jalapeño green byla naměřena 

nejniţší hodnota 0,23 ± 0,03 mg/g.  

U omáček byl naměřen nejvyšší obsah dihydrokapsaicinu taktéţ u papričky Caroliny Rea-

per 16,44 ± 2,68 mg/g. Habañero orange dosahovalo 5,34 ± 0,57 mg/g dihydrokapsaicinu. 

U chilli papričky Habañero chocolate byla naměřena hodnota 3,18 ± 0,28 mg/g dihydroka-

psaicinu. U chilli papričky Rawit byla stanovena hodnota 1,44 ± 0,11 mg/g. U chilli pa-

pričky Jalapeño green byl naměřen obsah dihydrokapsaicinu 0,54 ± 0,08 mg/g a u chilli 

papričky Jalapeño red byla naměřena nejniţší hodnota 0,45 ± 0,05 mg/g. 

Z čerstvých chilli papriček byla stanovena nejvyšší hodnota dihydrokapsaicinu  

u papričky Carolina Reaper 13,59 ± 0,96 mg/g. U Habañero orange byl naměřen obsah 

dihydrokapsaicinu 3,36 ± 0,66 mg/g. U chilli papričky Rawit byla stanovena hodnota  

2,37 ± 0,15 mg/g. U chilli papričky Jalapeño red byl stanoven obsah dihydrokapsaicinu 

1,79 ± 0,05 mg/g, u  Habañero chocolate 1,09 ± 0,08 mg/g a u chilli papričky Jalapeño 

green byla naměřena nejniţší hodnota 0,16 ± 0,01 mg/g.  

Ze sušených chilli papriček byl stanoven nejvyšší obsah dihydrokapsaicinu u papričky 

Carolina Reaper 13,15 ± 0,29 mg/g. U chilli Habañero orange byl stanoven obsah dihydro-

kapsaicinu 2,97 ± 0,03 mg/g. U chilli papričky Rawit byla naměřena hodnota dihydroka-

psaicinu 2,63 ± 0,07 mg/g. U chilli papričky Habañero chocolate 1,90 ± 0,12 mg/g. U chilli 

papričky Jalapeño red byl naměřen obsah dihydrokapsaicinu 1,75 ± 0,05 mg/g, a u chilli 

Jalapeño green byla naměřena nejniţší hodnota 0,08 ± 0,01 mg/g. 

7.5.1 Vyhodnocení výsledků obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu 

Byly stanoveny dva alkaloidy - kapsaicinoidy, které způsobují pálivost v plodech chilli 

papriček. Kapsaicin z celkového mnoţství kapsaicinoidů  tvoří zhruba 45 – 70 %  

a dihydrokapsaicin tvoří z celkového mnoţství kapsaicinoidů 20 – 45 % [10, 45]. Nejvyšší 

mnoţství alkaloidů bylo stanoveno u fermentované omáčky Carolina Reaper, u které bylo 

stanoveno 42,19 ± 4,22 mg/g kapsaicinu a 16,44 ± 2,68 mg/g dihydrokapsaicinu.  

Kapsaicinoidy se akumulují v chilli papričkách a jsou ovlivňovány jak genetickými,  
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tak i environmentálními faktory, jako je zrání a klimatické podmínky. Obsah kapsaicinoidů 

je zvýšen v kaţdém stádiu zrání a maximální hodnoty jsou pozorovány u plodů, které jsou 

plně vyzrálé [67, 68, 69].  

Vzhledem k nárůstu obsahu kapsaicinu se zvyšoval i nárůst dihydrokapsaicinu  

u jednotlivých odrůd chilli papriček, viz tabulka 3. Hodnoty korelačního koeficientu byly 

vysoké u všech analyzovaných výrobků, nejvyšší byla korelace u omáček R2 = 0,96,  

poté u čerstvých paprik R3 = 0,96, u zavařených R1 = 0,92 a u sušených R4 = 0,91.  

Hodnoty kapsaicinu a dihydrokapsaicinu jsou na sobě závislé. Čím je obsah kapsaicinu 

větší, tím vzrůstá hodnota dihydrokapsaicinu.  

Tabulka 3 Stanovení korelačního koeficientu mezi kapsaicinem (kaps) a dihydrokapsaici-

nem (dihyd) u chilli papriček s různými způsoby úprav 

Produkty 
Korelační koeficient 

(kaps a dihyd) 

Zavařené R1 0,92 

Omáčky R2 0,96 

Čerstvé R3 0,96 

Sušené R4 0,91 

 

Materska a Perucka  (2005) zjistili vysokou korelaci mezi obsahem kapsaicinu,  

dihydrokapsaicinu a antioxidační aktivitou [47]. Dle stanovených výsledků v naší studii, 

viz tabulka 4, lze souhlasit s tímto tvrzením. Hodnoty korelačního koeficientu byly vyšší  

u zavařených papriček R1 = 0,89 a 0,94, u omáček R2 = 0,91 a 0,89, u čerstvých paprik 

byla korelace niţší R3 = 0,61 a 0,57, u sušených paprik byla korelace nízká R4 = 0,36  

a 0,47. Alkaloidy kapsaicin a dihydrokapsaicin dobře korelují s antioxidační kapacitou.  

Tabulka 4 Stanovení korelačního koeficientu mezi kapsaicinem (kaps), dihydrokapsaici-

nem (dihyd) a antioxidační kapacitou (AO) u chilli papriček s různými způsoby úprav 

Produkty 
Korelační koeficient 

(kaps a AO) 

Korelační koeficient 

(dihyd a AO) 

Zavařené R1 0,89 0,94 

Omáčky R2 0,91 0,89 

Čerstvé R3 0,61 0,57 

Sušené R4 0,36 0,47 
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Byla zjištěna významná korelace mezi obsahem kapsaicinu, dihydrokapsaicinu a polyfeno-

ly. Dle stanovených výsledků v naší studii, viz tabulka 5, byla provedena korelační  

analýza. Hodnoty korelačního koeficientu byly vysoké u fermentovaných omáček  

R2 = 0,95 a 0,96, u zavařených papriček R1 = 0,78 a 0,82, u čerstvých paprik byla korelace 

niţší R3 = 0,70 a 0,74, u sušených paprik byla korelace nízká R4 = 0,37 a 0,48. Alkaloidy 

kapsaicin a dihydrokapsaicin dobře korelují s polyfenolickými látkami.  

Tabulka 5 Stanovení korelačního koeficientu mezi kapsaicinem (kaps), dihydrokapsaici-

nem (dihyd) a polyfenolickými látkami (PP) u chilli papriček s různými způsoby úprav 

Produkty 
Korelační koeficient 

(kaps a PP) 

Korelační koeficient 

(dihyd a PP) 

Zavařené R1 0,78 0,82 

Omáčky R2 0,95 0,96 

Čerstvé R3 0,70 0,74 

Sušené R4 0,37 0,48 

 

U čerstvých a sušených papriček byla korelace mezi antioxidační kapacitou a kapsaicinoi-

dy niţší neţ u fermentovaných omáček a zavařených paprik. Taktéţ byla nízká korelace  

u čerstvých a sušených papriček mezi polyfenoly a kapsaicinoidy. V naší studii bylo zjiště-

no, ţe čím je větší antioxidační kapacita, tím je obsah jednotlivých alkaloidů větší.  

Výjimkou jsou chilli papričky Rawit a Habañero orange u kterých je stanovena vyšší  

antioxidační kapacita, ale obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu je malý.  

7.6 Stanovení pálivosti chilli papriček v jednotkách SHU 

Ze stanovených hodnot kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byl vypočten celkový rozsah páli-

vosti jednotlivých druhů analyzovaných chilli papriček v jednotkách SHU viz obr. 19. 
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Obr. 19 Grafové vyhodnocení celkové pálivosti analyzovaných chilli papriček 

v jednotkách SHU 

 

Chilli paprička Jalapeño green dle Scovilleho stupnice pálivosti dosahuje pálivosti  

500 – 8 000 SHU. V sušeném stavu dosahovala 4 903 ± 1 662 SHU, v čerstvém stavu  

8 918 ± 207 SHU, v zavařeném 9 576 ± 415 SHU a nejvyšší pálivost byla stanovena  

u omáčky 24 126 ± 2 472 SHU. 

Chilli paprička Jalapeño red dle Scovilleho stupnice pálivosti dosahuje pálivosti  

500 – 8 000 SHU. Ve fermentované omáčce byla stanovena pálivost 17 424 ± 805 SHU, 

v zavařeném stavu 24 182 ± 737 SHU, v sušeném 85 378 ± 6 693 SHU a nejvyšší pálivost 

byla stanovena v čerstvém stavu 91 717 ± 1 383  SHU 

Chilli paprička Rawit dle Scovilleho stupnice pálivosti dosahuje pálivosti  

30 000 – 100 000 SHU. V zavařeném stavu dosahovala pálivosti 62 294 ± 3 385 SHU,  

ve fermentované omáčce byla stanovena pálivost 76 224 ± 2 775 SHU, v čerstvém stavu 

dosahovala pálivosti 81 417 ± 2 205 SHU a nejvyšší pálivost byla stanovena v sušeném 

stavu 85 916 ± 34 855 SHU.  

Chilli paprička Habañero orange dle Scovilleho stupnice pálivosti dosahuje pálivosti  

100 000 – 250 000 SHU. V sušeném stavu byla stanovena pálivost 177 946 ± 43 239 SHU, 

1 2 3 4 5 6

ZAVAŘENÉ 9576 24182 62294 273220 350697 476891

OMÁČKY 24126 17424 76224 264087 343289 938106

ČERSTVÉ 8918 91717 81417 201957 161058 679482

SUŠENÉ 4903 85378 85916 177946 258370 685024

0,00

100000,00

200000,00

300000,00

400000,00

500000,00

600000,00

700000,00

800000,00

900000,00

1000000,00
P

ál
iv

o
st

 [
S

H
U

] 

Odrůdy chilli papriček 

Pálivost chilli dle Scovilleho jednotek (SHU) 

1 - Jalapeño green 

2 - Jalapeño red 

3 - Rawit 

4 - Habañero orange 

5 - Habañero chocolate 

6 - Carolina Reaper 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 73 

 

v čerstvém stavu 201 957 ± 13 990 SHU, ve fermentované omáčce dosahovala pálivosti 

264 087 ± 14 220 SHU a nejvyšší pálivosti dosahovala v zavařeném stavu  

273 220 ± 6 184 SHU. 

Chilli paprička Habañero chocolate dle Scovilleho stupnice pálivosti dosahuje pálivosti 

250 000 – 700 000 SHU. V čerstvém stavu byla stanovena pálivost 161 058 ± 4606 SHU, 

v sušeném stavu 258 370 ± 32 572 SHU, ve fermentované omáčce dosahovala pálivosti 

343 289 ± 13 885 SHU a nejvyšší pálivosti dosahovala v zavařeném stavu  

350 697 ± 24 200 SHU. 

Chilli paprička Carolina Reaper dle Scovilleho stupnice pálivosti můţe dosahovat  

aţ 2 200 000 SHU. V zavařeném stavu dosahovala pálivosti 476 891 ± 42 371 SHU,  

v čerstvém stavu byla stanovena pálivost 679 482 ± 16 450 SHU, v sušeném stavu dosaho-

vala pálivosti 685 024 ± 71 307 SHU a nejvyšší pálivost byla stanovena ve fermentovaném 

stavu 938 106 ± 55 237 SHU.  

7.6.1 Vyhodnocení výsledků pálivosti v jednotkách SHU 

Byla stanovena pálivost na základě Scovilleho stupnice v SHU jednotkách viz obr. 19. 

Analýza proběhla na HPLC s UV/VIS detekcí. Nejvyšší pálivost byla stanovena 

u fermentované omáčky Carolina Reaper 938 106 ± 55 237 SHU. Nicméně Carolina  

Reaper je stanovena jako nejpálivější paprička, které můţe dosáhnout aţ 2 200 000 SHU. 

V naší studii byla vyhodnocena také jako nejpálivější, ale nedosahovala takových  

vysokých hodnot. Kultivary Jalapeño green a Jalapeño red vykazovaly vyšší pálivost oproti 

hodnotám udané v literatuře. Literatura uvádí 500 – 8 000 SHU, nicméně v omáčce  

Jalapeño green byla stanovena pálivost 24 126 ± 2 472 SHU a v čerstvé papričce Jalapeño 

red byla stanovena pálivost 91 717 ± 1 383  SHU. Othman a kol. (2011) uvádějí, ţe ostrost 

chilli papriček se můţe měnit v závislosti na teplotě a na dostatku světla, při kterých jsou 

chilli papričky pěstovány [70]. Chilli papričky byly pěstované ve fóliovníku, tudíţ měly 

dobré podmínky pro vývoj plodů. Odrůdy papriček jako je Jalapeño green, Jalapeño red,  

Rawit, které patří mezi papričky s nízkou aţ střední intenzitou pálivosti, dosahovaly vyšší 

pálivosti, neţ pálivosti udané v literatuře, viz tabulka 1. Zatímco papričky Habañero oran-

ge, Habañero chocolate, Carolina Reaper patřící mezi papričky s vyšší pálivostí, dosahova-

ly niţších hodnot pálivosti, neţ je udané v literatuře, viz tabulka 1. Phimchan (2012) uvádí, 

ţe podstatný vliv na obsah kapsaicinu má: stres ze sucha, období sráţek, stáří rostliny,  

velikost plodů, sluneční záření, elevace a druh papriky [71]. Papričky Jalapeño a Rawit 
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nejsou náročné na pěstování a moţnou příčinou vyšší pálivosti u těchto odrůd chilli  

papriček s nízkou a střední intenzitou je, ţe měly ideální teplotní podmínky, dostatek světla 

a ţivin z půdy. Tudíţ je moţné, ţe naše analyzované chilli papričky Habañero a Carolina 

Reaper s předpokládanou vyšší pálivostí mohly mít nedostatek tepla pro správný vývin 

plodů a důsledkem toho nedosahovaly předpokládané pálivosti. Většina chilli papriček 

pěstovaných v teplejších oblastech jsou pálivější neţ papričky pěstované v chladnějších 

končinách [11]. Chilli papričky Habañero a Carolina Reaper jsou odrůdy papriky čínské 

(Capsiccum chinense) a ta má vysoké nároky na teplotu pěstování.  

7.7 Stanovení sušiny 

Tabulka č. 6 stanovuje hodnoty sušiny u jednotlivých vzorků chilli papriček. Stanovení 

bylo provedeno metodou uvedené v kapitole 6.5. Kaţdá analyzovaná odrůda byla promě-

řena třikrát. Ze získaných hodnot byl vypočítán pro kaţdý vzorek průměr a jeho  

směrodatná odchylka. Stanovení sušiny bylo následně vyuţito pro výpočty antioxidační 

kapacity, stanovení celkových polyfenolů a obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu 

u čerstvých chilli papriček.  

Tabulka 6 Stanovení sušiny jednotlivých odrůd papriček 

Odrůda papričky Sušina [%] Obsah vody [%] 

Jalapeño green 9,5 ± 0,2 90,5 ± 0,2 

Jalapeño red 14,9 ± 2,3 85,1 ± 2,3 

Rawit 26,0 ± 1,3 74,0 ± 1,3 

Habañero orange 16,0 ± 0,3 84,0 ± 0,3 

Habañero chocolate 12,6 ± 0,5 87,4 ± 0,5 

Carolina Reaper 16,1 ± 0,8 83,9 ± 0,8 

 

7.7.1 Vyhodnocení výsledků stanovení sušiny 

Byla stanovena sušina u čerstvých odrůd chilli papriček. Sušinou se rozumí, kolik procent 

hmoty vzorku získáme po odstranění vody sušením. Obsah vody se určuje z hmotnostního 

úbytku po sušení. Díky vyššímu obsahu vody jsou balastní látky (vláknina) v zeleninové 

stravě dobře zředěné, a tudíţ nedochází k trávicím těţkostem. Sušina je tvořena hlavními 

ţivinami jako jsou bílkoviny, sacharidy, tuky (okolo 90% sušiny) a zbytek tvoří vláknina, 

minerální látky a vitaminy [72]. Nízký obsah sušiny poukazuje na nízkou energetickou 

hodnotu potraviny a lepší údrţnost, oproti vyššímu obsahu sušiny, kdy potravina má vyšší 
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energetickou hodnotu a niţší údrţnost. Mnoţství vody u paprik závisí na druhu plodu,  

období sklizně a původu. U papričky Jalapeño green byl stanoven nejvyšší obsah vody,  

a to 90,5 ± 0,2 % a nejniţší obsah sušiny, který byl stanoven na 9,5 ± 0,2 %. Plody Ha-

bañero chocolate dosahovaly hodnot 87,4 ± 0,5 % vody a sušina byla stanovena  

na 12,6 ± 0,5 %. Paprika Jalapeño red obsahovala 85,1 ± 2,3 % vody a sušina  

byla stanovena na 14,9 ± 2,3 %. Habañero orange obsahovalo 84,0 ± 0,3 % vody a sušina 

byla stanovena na 16,0 ± 0,3 %. Carolina Reaper obsahovala 83,9 ± 0,8 % vody a sušina 

byla stanovena na 16,1 ± 0,8 %. Nejniţší obsah vody a nejvyšší sušina byla stanovena  

u chilli papričky Rawit. Obsah vody činil 74,0 ± 1,3 % a sušina byla stanovena  

26,0 ± 1,3 %. Veškeré druhy paprik obsahovaly větší mnoţství vody, kromě chilli papričky 

Rawit, která má tenčí stěnu. Dle literatury obsah vody v masitých plodech činí kolem 90 % 

a v plodech s tenčí stěnou kolem 75 – 85 %. Námi stanovený obsah vody v chilli paprič-

kách se v tomto rozmezí pohyboval. Dle literatury je uvedena sušina plodů chilli papriček, 

která činí kolem 16 – 21 % [33]. Ve srovnání s literaturou námi stanovený obsah sušiny  

9 – 26 % byl v daném rozmezí. 
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ZÁVĚR 

Diplomová práce se zabývá problematikou hodnocení a změn různých odrůd chilli  

papriček a výrobků z nich v průběhu úchovy. V teoretické části první kapitoly  

byly zařazeny a charakterizovány druhy chilli papriček, jejich pěstování a posklizňové 

úpravy. V druhé kapitole byla věnována pozornost chemickému sloţení. Třetí kapitola  

se věnovala výrobkům z chilli papriček. V praktické části byla provedena analýza 6 odrůd 

chilli papriček, včetně jejich výrobků, u nichţ byl posuzován obsah antioxidační kapacity, 

obsahu polyfenolických látek, obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu. Ze stanovených  

výsledků byl vyhodnocen rozsah pálivosti v SHU jednotkách na základě koncentrace  

kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v chilli papričkách.  

Cílem diplomové práce bylo vyhodnotit antioxidační kapacitu, obsah polyfenolických  

látek, obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu u zavařených, fermentovaných, čerstvých  

a sušených chilli papriček. Bylo analyzováno 6 odrůd, a to: Jalapeño green, Jalapeño red, 

Rawit, Habañero orange, Habañero chocolate a Carolina Reaper. Veškeré vzorky chilli 

papriček byly poskytnuty firmou WOCH – „World of Chilli“.  

Chilli papričky obsahují cenné zdroje ţivin, jako jsou barviva, vitaminy, minerální prvky  

a kapsaicinoidy. Ostrost způsobuje rostlinný alkaloid kapsaicin, který tvoří pálivou chuť. 

Chilli papričky jsou bohaté na řadu vitaminů, a to především na vitamin C, který je nejvíce 

obsaţen v červených plodech, provitamin A, vitamin E, thiamin B1, riboflavin B2 a niacin 

B3. Plody se vyuţívají mnohostranně v gastronomii. Mohou se péct, dusit, udit, přidávat  

do masitých či vegetariánských pokrmů. Lze vyrábět různé salsy, fermentované omáčky  

či pálivé oleje. Nezralé plody se pouţívají k zavařování, a také se mohou konzervovat po-

mocí mléčného kvašení. Mají velké vyuţití jak v potravinářském, tak i ve farmaceutickém 

i kosmetickém průmyslu. Působí na centrální nervovou soustavu a způsobují pocit bolesti 

stimulací nervů, které reagují na pálivost. Nezpůsobují ţádné fyziologické poškození, pou-

ze nepříjemný pocit. Způsobují pálivou chuť v ústech a hrdle. Tělo reaguje na pálivost 

zvyšující se teplotou těla, pocením, zvýšením prokrvení a vylučováním endorfinů. 

Stanovení antioxidační kapacity metodou DPPH prokázalo, ţe u zavařených a čerstvých 

plodů byl naměřen niţší obsah antioxidační kapacity oproti sušeným plodům a fermento-

vaným omáčkám. Nejvyšší antioxidační kapacita byla stanovena ve fermentované omáčce 

u papričky Carolina Reaper.  
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Stanovení polyfenolických látek pomocí Folin – Ciocalteho činidla prokázalo, ţe u zavaře-

ných a čerstvých chilli papriček byl stanoven niţší obsah polyfenolů oproti sušeným a fer-

mentovaným omáčkám. Nejvyšší obsah polyfenolů byl stanoven u sušené papričky Ha-

bañero orange.  

Stanovení kapsaicinu a dihydrokapsaicinu bylo provedeno chromatografickou metodou 

pomocí přístroje HPLC s UV/VIS detekcí. Byla zjištěna významná korelace mezi kapsai-

cinem a dihydrokapsaicinem u jednotlivých druhů chilli papriček. Byla stanovena pálivost 

na základě Scovilleho stupnice v SHU jednotkách. Nejvyšší pálivost byla stanovena u fer-

mentované omáčky Carolina Reaper. V naší studii byla Carolina Reaper vyhodnocena jako 

nejpálivější chilli paprička.  

Byla zjištěna významná korelace mezi antioxidační kapacitou a polyfenolickými látkami, 

korelace mezi antioxidanty, kapsaicinem a dihydrokapsaicinem. A v neposlední řadě kore-

lace mezi polyfenoly, kapsaicinem a dihydrokapsaicinem.  

Dehydratované výrobky (sušené papričky a fermentované omáčky) vykazují vyšší obsah 

antioxidantů, polyfenolických látek, kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v porovnání s výrobky 

s vyšším obsahem vody (čerstvé papričky a zavařené papričky).  

Analyzované chilli papričky Jalapeño green, Jalapeño red, Rawit, Habañero orange, Ha-

bañero chocolate a Carolina Reaper jsou řazeny mezi tropické odrůdy a podle vyhodnocení 

antioxidační kapacity, obsahu polyfenolických látek a parametrů pálivosti vybraných odrůd 

chilli papriček v českých podmínkách, je moţno konstatovat o dobrých pěstebních pod-

mínkách v dané oblasti.  
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SEZNAM POUŢITÝCH SYMBOLŮ A ZKRATEK 

Aj.  A jiné 

AO  Antioxidanty 

Atd.  A tak dále 

DPPH  Stabilní volný radikál 1,1 – difenyl – 2 – pikrylhydrazyl 

HPLC  Vysokoúčinná kapalinová chromatografie 

Met  Methanol 

Na2CO3 Uhličitan vápenatý 

NAD
+
  V reakcích akceptuje elektron a redukuje se do NADH 

NADP  Nikotinamidadenindinukleotidfosfát 

Např.  Například 

PP  Polyfenoly 

SHU  Scoville Heat Units – Scovilleho jednotky pálivosti 

Tzv.  Tak zvaný 

UV/VIS Ultraviolet/visible – Ultrafialovo/viditelná 

WOCH World of Chilli 
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