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ABSTRAKT

Diplomové priace je zaméfena na nutricni hodnotu pepfe cerného a bilého. Prvni ¢ast je
vénovana definicim a pozadavkim pepie Cerného a bilého dle potravinaiské legislativy a
historii peptfe. Druhd Cast se zabyva nutricni hodnotou a chemickym sloZenim pepfe,
zejména dle obsahu alkaloidd, éterickych olejii a fenolickych latek. Treti Cast popisuje bo-
tanicky popis, péstovini, sklizei, technologické zpracovani, skladovéni, vyuZiti
v gastronomii a vliv na zdravi ¢lovéka. Prakticka ¢ast diplomové prace zahrnuje stanoveni

obsahu suSiny, stanoveni obsahu popela a vlastni stanoveni vybranych fenolickych latek

pepte ¢erného a bilého.

Klicova slova: pept Cerny, pepr bily, éterické oleje, fenolické latky

ABSTRACT

Thesis is bent to nutritive appreciate pepper black and white. Forepart is devoted definiti-
ons and needs pepper black and white according to food legislature and story pepper. Se-
cond part of the deal with nutritive dember effect and chemical constitution pepper, especi-
ally according to content alkaloids, essential oil and phenolic materials. Third part descri-
bes botanical description, prosecution, harvest, technological processing, holding in sto-
rage, employ in gastronomy and influence cheers man. Practical part diploma work work
includes assesment solids content, assesment ash content and personal assesment choice

phenolic materials pepper black and white.

Keywords: pepper black, pepper white, volatile oils, phenolic material
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UVOD

Cerny a bily pept patii k nejrozsifendj$im a nejzndméjsim druhtim kofeni na svété, jsou
piidavany do pokrmt a do potravin pro zlepSeni chuti. Aplikuji se také pro prodlouzeni
trvanlivosti, protoZze maji antioxidacni uc¢inky, ¢imz dochézi ke zpomalovani az zastaveni
oxidace, ddle pak pept ma antibakteridlni uc¢inky, dochdazi tedy k tlumeni rastu bakterii az k
jejich usmrceni. Na zdklad¢ téchto ucinki, se pepi stal soucdsti vyrobki, jako jsou marin-
dy, slouzici pro naklddéani zeleniny a hub. Tyto G¢inky jsou dany obsahem fenolickych 14-

tek v pepfi.

Antioxidacni aktivita peptfe cerného a bilého byla stanovena pomoci vlastni analyzy
UHPLC (ultra vysokoucinnd kapalinova chromatografie). Praktickd ¢ast diplomové prace

byla provedena na Ustavu analyzy a chemie potravin.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 ROZDILNOST A CHARAKTERISTIKA PEPRE CERNEHO A
BILEHO

Rozdil mezi ¢ernym a bilym pepfem spociva v dob¢ jeho sklizné. Bobule ¢erného pepie se

sklizi pfed dozrdnim, susi se na slunci, ¢imZ bobule ztvrdnou, z¢ernaji a svrasti se. Tento

druh pepfe je ostry a siln€ pélivy. Bobule pepie bilého jsou sklizena nedozréld a nakladaji

se do solného, octového ldku nebo se susi pii nizkych teplotdch. Pept bily je velmi aroma-

ticky a mén¢ ostry nez pept Cerny [10,11].

1.1 Definice podle potravinaiské legislativy

Presnd definice dle vyhlasky Mze ¢.419/2000 Sb., kterou se méni vyhlaska Mze C.
331/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), 1), j), a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o
potravindch a tabakovych vyrobcich a 0 zmén¢ a doplnéni nékterych souvisejicich zékonti,
pro koteni, jedlou sul, dehydrované vyrobky a ochucovadla a hoi¢ici. Pro ucely této vy-

hlasky se rozumi podle § 1:

a) kofenim c¢dsti rostlin jako kofeny, oddenky, ktra, listy, nat, kvéty, plody, semena
nebo jejich c¢asti rostlin, v nezbytné mife technologicky zpracované a uZivané
k ovliviiovani chuté a viné potravin, u mletych kotfeni se pripousti ptidavek proti
hrudkujici latky (latky, které snizuji tendenci jednotlivych €astic potraviny ulpivat
vzajemné na sob¢€) nejvyse do 1 % hmotnosti,

b) Smési kofeni smés jednotlivych kofeni uvedenych pod pismenem a), bez pouZziti
ptidatnych latek, u mletych a drcenych smési kotfeni se ptipousti piidavek proti
hrudkujici latky (latky, které snizuji tendenci jednotlivych ¢astic potraviny ulpivat
vzajemné na sob¢) nejvyse do 1 % hmotnosti,

¢) Kofenicim piipravkem smés jednotlivych kofeni uvedenych pod pismenem a), pii-
datnych latek, zeleniny, soli nebo hub, piipadné dalSich slozek,

d) Vlastnimi organickymi piimésmi pochézejici z vlastni rostliny kotfeni, zejména
zlomky stonkt, lodyh, vétvicek, bobuli, plodi, listti a plody prazdné,

e) Cizimi organickymi piimésmi ¢asti rostlin, plody a semena pochdzejici z jiné rostli-

ny,
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f) Anorganickymi pfimésmi piimési jiného nez rostlinného piivodu, zejména hrudky

hliny, kaménky nebo pisek [7].

1.1.1 Smyslové pozadavky na jakost pepie

Cerny pept cely, suseny (peptovnik Eerny, Piper nigriim L.) ma podobu nezralych plod,
které jsou tvrdé, neloupané, svrastélé, bez stopek. Pept cely mliZze obsahovat nejvyse 5%
lehkych bobuli, pfi¢emZ barva celého pepte je na hranici mezi hnédo¢ernou, Sedocernou a
ernou s kofenou vini a pal&ivé ostrou chuti. Cerny pept mlety je definovan obdobné jako
pept cely, s tim rozdilem, Ze se jednd o sypky prdsek se znatelnym zrnénim v podobé drti,
barvou Sedobilou se Zlutym aZ zelenym odstinem, s ostfe kofenénou vini a pal€ivé ostrou

chuti [7].

Bily pepi cely je definovan jako susené zralé plody, které jsou loupané, tvrdé, na povrchu
hladké a kulovité bobule. Barva tohoto druhu pepte se pohybuje mezi Sedobilou a temné
Sedou se svétlymi pruhy. Bily pept mlety je obdobny jako cely, jednd se o prasek se znatel-
nym zrnénim v podobé¢ drti, barva je Sedobild s naZloutlym odstinem a s kofenénou vini a

palcive ostrou chuti [7].

1.1.2 Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost pepie

Pro Cerny pept (cely) je povolena maximalni pfipustnd vlhkost 14,0 %, maximéalni obsah
celkového popela 6,0 % hmotnosti susiny, obsah silic nejméné 2,0 ml.100 g v suSin¢ a 0,8
ml.100 g (pro mlety pept), obsah pifimési maximalné 4,0 % (vlastni organické piimési), 0,5
% (cizi organické piimeési) a 0,5 % (anorganickych piimeési). Obsah alkaloidnich latek jako

piperin nejmén¢ 4,0 % [7].

Pro bily pept (cely i mlety) je povolena maximdlni ptipustnd vlhkost 15,0 %, maximalni
obsah celkového popela 3,5 % hmotnosti suSiny, obsah silic nejméné 1,0 ml.100 g v suSin¢
a 0,6 ml.100 g v suSin€ (pro mlety pept). Obsah piimési a obsah piperinu je stejny jako u

pepte ¢erného celého [7].
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1.1.3 Uvadéni do obéhu

Kofeni se skladuje dle vyhlaSky v suchych, chladnych a vétratelnych mistnostech na
podlazkach, nejméné 5 cm nad zemi, od stén a oddé€len¢ od latek s vyraznymi pachy a vii-

némi [7].

1.2 Historie pepre

Prvni historické zminky o pepii pochdzi z 2. tisicileti pf. n. 1. v Indii kde ziskal jméno Pipa-
li (tzn. bobule). Pozdé&ji se objevil ve sttedoveku, kde byl povazovan za zadanou ménu,

peptfem se vyplacelo véno, clo nebo véle¢né dané [8,9].

Pepi byl nesmirn¢ vyznamny pro uchovani potravin a ochuceni rtiznych druhi mas bez
chuti, proto byla poptavka po pepii stile vysokd a dovolit si jej mohl jen médlokdo, hlavné
mocni a bohati lidé. To sméfovalo o velké usili ziskat ,,ostrovy kofeni* se kterymi je
dodnes spojeno nékolik velkych jmen jako Marco Polo, Kolumbus, Vasco da Gama,
Magellan a Drake, ktefi neustdle hledali po celé zemé&kouli pept a kofeni, které jim mélo

pfinést bohatstvi [8,9].
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2  NUTRICNI HODNOTA PEPRE

Nutri¢ni hodnota se vyjadiuje jako mnoZstvi obsaZenych litek v potravinich, které jsou pro
vyzivu Clovéka vyznamné, prospésné nebo nezadouci [40]. Nutri¢ni nebo také vyzivova
hodnota potravin (Ziviny nebo také nutrienty) zahrnuje energetickou a biologickou hodno-

tu. Ziviny se déli dle zdrojt [41-43] na dvé& zdkladni skupiny:

e Zakladni ziviny, mezi které patii proteiny (bilkoviny) ptredstavujici pro lidské télo
zdroj stavebnich latek, dale lipidy (tuky) a sacharidy (cukry), které jsou zdrojem
energie. Velice dulezity je jejich vzdjemny pomér, ktery by mél tvotit 10 — 15 %

bilkovin, 55 — 60 % sacharidu a 25 — 30 % tuka.

e QOchranné latky, jako jsou vitaminy a mineralni latky, zajist'ujici spravné bioche-
mické funkce lidského organismu. Voda je dulezitd pro litkovou pfeménu a tvoii

zakladni slozku potravin. A dale zde patii stopové prvky.

Zdroj [43] uvadi také obsah dalSich latek, které se nefadi mezi Ziviny, ale jsou prospesné

pro zdravi ¢lovéka podle prokazanych studii, jako jsou salicyléty, polyfenoly a dalsi.

Podle vyhlasky €. 450/2004 Sb., o oznaCovani vyZivové hodnoty potravin je povinné uva-
dét nutri¢ni hodnoty na obal vyrobku, jestlize, je pii uvdadéni do obéhu, predkladani a na-
bidce ¢i v reklamé uvedeno vyzivové tvrzeni dle zdroje [38]. Nutricni hodnota pepie Cer-

ného je uvedena v (tab. 1) [6].

Tabulka 1. Nutricni sloZeni pepre cerného na 100 gramii [6]

Zakladni slozky pepre Mineralni latky pepie Vitaminy pepi‘e
Voda 10,51 g | Mineralni soli 4,33 g | Vit. By 0,109 mg
Bilkoviny 10,95 g | Véapnik 437 mg | Vit. B, 0,240 mg
Tuky 3,26 g | Fosfor 173 mg | Vit. B3 1,142 mg
Sacharidy 64,81 g | Sodik 44 mg

Draslik 1259 mg
Zelezo 28,86 mg
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Energetickd hodnota se uvadi v kilojoulech (kJ) nebo také v kilokaloriich (kcal), pfi¢emz 1
kcal = 4,18 kJ. Jednd se o souhrn energie (tepla), kterd vznikne rozkladem (spédlenim) latek
vyskytujici se v potraviné aby se doplnila energetickd potteba lidského organismu (piikla-
dem muze byt svalova ¢innost, travici pochody a dalsi) [43,44]. Energetickda hodnota pepte

v mnoZstvi 100 gram® dodav4 lidskému organismu 255 Kcal, cozZ je 1 065,9 kJ [6].

2.1 Chemické slozeni suSeného pepie
Podle Pruthi, 1993 [6] suSeny pept obsahuje 8,7 — 14,0 % vody a 86,0 — 91,3 % suSiny.
Dle zdroju [6,12] je suSina pepfe tvofena:
o Skrob (28,0 — 49,0 %),
e Nerozpustnd vldknina (8,7 — 18,0 %),
e Alkaloid piperin (1,7 — 7,4 %),
¢ Netckavé etherovy extrakt (3,9 — 11,5 %),
e Eterické oleje, tzv. tékavy etherovy extrakt (0,3 — 4,2 %),
e Celkovy dusik (1,5-2,6 %),
e Extrakt alkoholu (4,4 — 12,0 %),
e Rozpustny popel kyselin (0,03 — 0,55 %),
e Celkovy obsah popela (3,6 — 5,7 %), jedna se o obsah minerdlnich latek,
e Pryskyfice a fenolické latky.

Podle zdroje [33] suSina pepie obsahuje 0,3 — 2,1 % pryskyfic, kterd se nachazi ve slupce
plodu pepfte. Ostra chut’ pepie je zplisobena piitomnosti pryskyfic, éterickych oleju a alka-

loidu piperinu [8,37].

2.1.1 Alkaloidy

Alkaloidy jsou dusikaté organické baze, které vznikaji v rostlindch v podob¢ heterocyklic-
kych ttvart. Jsou tvofeny solemi a kyselinami vznikajici jako sekunddrni metabolity. Alka-
loidy pepfe jsou pélivé latky a jejich zakladni funkce spoc¢iva v ochrané rostliny pted Zivo-

¢ichy a hmyzem. DéIi se do ti{ zdkladnich skupin [14,18,19,21,36]:
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e Pravé alkaloidy — jsou heterocyklické dusikaté baze odvozené od aminokyselin,

¢ Pseudoalkaloidy — jsou opé&t heterocyklické dusikaté baze, jejichZ prekurzory netvo-

i aminokyseliny,

¢ Protoalkaloidy — jsou bazické aminy odvozené od aminokyselin, pfi¢emz, heterocy-
klicky systém neobsahuje dusik. V ¢erném pepfi jsou protoalkaloidy zastoupeny z 2

—7 %. Z této hodnoty je samotny piperin zastoupen z 90 — 95 %.

Vznik alkaloidi a jejich mnozZstvi je zavislé na faktorech jako jsou kvalita, mnozZstvi dusi-
katych latek, svétlo, vlhkost a pH ptidy. Alkaloidy pepte jsou pievazné tvofeny piperinem a
chavicinem [14,18,21].

Piperin (C17H19O3N) nebo také zvany jako amid kyseliny piperové, se nachdzi
v endospermu pepie. Casto byvd oznaden jako protoalkaloid. Je mélo rozpustny ve vodg,
spiSe rozpustny v alkoholu, etheru nebo ve chloroformu. Jeho nejvySsi koncentrace je pii-
tomna tésn¢ pred sklizni pepie. Pal¢iva chut’ piperinu je zdvisld na amidické funkci, ktera
je spojena Ctyfmi uhlikovymi atomy s benzenovym jadrem. V celych semenech pepte je
piperin velmi staly alkaloid ale v pfipad¢ mletého pepie za piistupu vzduchu velmi snadno
oxiduje. Mezi dal$i alkaloidy pfibuzné piperinu patii piperanin a pyrrolididy (napf. pipery-

lin), které maji pdlivou vlastnost téméf na stejné tUrovni jako samotny piperin

[14,18,19,21].
0
O)W\Q:%
o

Obr. 1. Piperin [21]

s swe

Mezi biologické ucinky piperinu patii stimulace centrdlni nervové soustavy a protirakovin-

VYV,

né Gcinky. Piperin ve vy$§im mnoZstvi zpisobuje sniZeni krevniho tlaku, zrychlené dycha-

ni a poSkozeni jazykové tkané [21].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

Chavicin (C;7H;9O3N) je stereoisomer piperinu, je tedy tvoien smési piperinu a dalSich

alkaloidt v menSim obsahu [14,18].

S
Obr. 2. Chavicin [21]

2.1.2 Eterické oleje

Eterické oleje (esencidlni oleje nebo také silice) jsou t&kavé latky, které se vyskytuji
v siliénych buiikach v rostlinnych pletivech. Jsou tvoieny z vice chemickych latek, jako
jsou terpenové a seskviterpenové uhlovodiky, alkoholy, aldehydy, ketony a estery. Celkem
je identifikovano az 250 t&kavych sloudenin v riiznych odriadach pepte. Eterické oleje maji
antimikrobidlni funkci, znamend to, Ze zvysuji uchovatelnost potravin a pokrmu tim, Ze
zpomaluji riist mikroorganismu jako napi. Vibrio cholerae, Staphylococcus albus, Shigella
dysenteriae, Streptomyces faecalis, Bacillus spp. Eterické oleje pepie v koncentraci 0,2 — 1

% zastavuji rast aflatoxintl, produkovanymi plisnémi Aspergillus parasitics [6,12,27,29].

Pepi ¢erny obsahuje zejména 70 — 80 % monoterpenovych uhlovodikt a 20 — 30 % seskvi-
terpenovych uhlovodikii. Terpenové uhlovodiky tvoii aroma a za pfitomnosti vzduchu a
vyssich teplot snadno oxiduji za vzniku primarnich produkti (hydroperoxidy) pti¢emz ko-

ne¢né produkty autooxidace jsou epoxidy, alkoholy a ketony [19].

2.1.2.1 Monoterpenové uhlovodiky

Monoterpeny jsou piirodni, sekundarni metabolity rostlin, pfi¢emz je rostlina produkuje,
aniZ by je vyuZzivala jako zdsobni ldtku nebo zdroj energie. Tyto latky slouZi v rostling jako

detoxikacni produkty (pIni obranné funkce) [16].

Zejména zde nalezneme a-pinen (22 %), a-thujen (21 %), B-karyofylen (17 %), B-pinen,
sabinen, limonen, D-3-karen, myrcen, a-fellandren a p-cymen. Mezi okysli¢ené monoter-
penoidni slouceniny patii borneol, karvakrol, cis-carveol, trans-carveol, karvon, krypton

[6,12,19].
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CH; CH»

X

Obr. 3. a-pinen a [-pinen [19]

2.1.2.2 Seskviterpenové uhlovodiky

Hlavni slozku zde tvoii zejména karyofyllen a dédle pak cis-bergamonten, trans-
bergamonten, bisabolen, kadinen, calamenen, copaen, cubeben a dal$i. Mezi okysli¢ené

seskviterpeny patii alkohol karyofyllen, karyofyllen keton, bisabolol a dalsi [6].

CH;

HsC / CH3

H,C

Obr. 4. Karyofyllen [19]

2.1.2.3 Ostatni slouceniny uhlovodiki

Mezi ostatni slouceniny éterickych oleju patii eugenol, methyl eugenol, benzaldehyd, trans-
anetol, myristicin, safrol, piperonal, n-butyrofenon. Mezi aromatické latky patii kyselina

benzoova, kyselina fenyloctovd, kyselina skoficovd, kyselina piperonalovd a kyselina

maselna [6].

CH,— COOH CH=CH—COOH

Obr. 5. Benzoovd kyselina a skoricovd kyselina [19]
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2.1.3 Fenolické latky

Jednd se o heterogenni nizkomolekuldrni chemické latky, které obsahuji vZdy alespon je-
den aromaticky okruh s jednim nebo vice pfipojenych hydroxylovych skupin. Vyskytuji se

v rostlindch, kde plni mnoho funkci. Fenolické latky mohou tvofit dle zdroji [19,34]:

e Vonné latky (degradacni produkty fenolovych kyselin jako jsou nékteré jednoduché
fenoly a derivaty hydroxyfenolovych kyselin). Mohou byt tvofeny primarnimi sloz-

kami nékterych esencidlnich oleji, viz kap. 2.1.2.

e Chutové latky (polyfenolické latky jako kondenzovatelné tiisloviny, které dodavaji

trpkou chut’). Obdobn¢ jako u vonnych latek, mohou byt tvoieny esencidlnimi oleji.

e Pfirodni barviva (antokyanidiny).

Fenolické latky se fadi mezi antioxidanty, tzn., Ze omezuji aktivitu kyslikovych radikald,
dochdzi tim k prodlouZeni stdlosti potraviny. Pro lidské télo antioxidanty piedstavuji
ochranu tkané pfed poSkozenim reaktivnim kyslikem, ktery napada lipidové membrény,
proteiny a DNA, coz ma za nésledek vzniku mnoha zdravotnich poruch jako jsou rakovina,
cukrovka nebo neurodegenerace [20,39]. Déle zahrnuji proti — bakteridlni, proti — alergic-
kou, proti — zanétlivou, proti — karcinogenni, proti — virovou, proti — toxickou, proti — mu-
tagenni funkci [17,35]. Fenolické latky se d€li do 4 skupin, jako jsou fenolové kyseliny,
flavonoidy, stilbeny a lignany [20].

2.1.3.1 Fenolové kyseliny

Hydroxybenzenové kyseliny (kyselina gallova a kyselina vanilova) [35].

0 OH
0y OH .

HO OH OCH;

OH OH

Obr. 6. Kyselina gallovd a vanilovd [17]
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Hydroxyskoticové kyseliny — kyselina skoficova a jeji derivaty (kumarova, kavova a feru-

lova kyselina) [35].

COOH
COOH COOH

OH

OH OH
Obr. 7. Kyselina kumarovd, kdavovd a ferulovd [17]

2.1.3.2 Flavonoidy

Jsou tvofeny uhlikovou strukturou difenyl-propanti, tvotici dvé benzenové jadra s linearné
spojenym uhlikovym fetézcem navizany na tieti benzenové jadro. Cleni se v zdvislosti, na
stavu oxidace centrdlniho benzenového jadra. Antioxidac¢ni aktivita, kterd je ddna obsahem
kaempherolu, rhamnetinu a quercetinu podle (Vdsgen a Herrmann 1980) [6]. Flavonoidy se

d¢li na flavonoly, flavony, isoflavony, flavanony, anthokyanidiny a flavanoly [35].

Mezi flavonoly pepfe patii zejména quercetin, quercetin-3-o-f-D rutinosid, isogercetin,
kaempferol 3-arabinosid, kaempferol-3-o0-f-galaktosid a rutin. Nejvyznamn¢j$im flavano-

lem pepie je katechin, ktery dodava sladkou az trpkou chut’ pepte [6].

Obr. 8. Quercetin [24] a katechin [26]
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2.1.3.3 Stilbeny

Stilbeny (resveratrol). Stilbeny jsou latky, které jsou tvoreny dvéma benzenovymi kruhy
spojenymi alifatickym dvou-uhlikatym fetézcem. Derivéty stilbenu se mohou vyskytovat

ve formé volnych slou¢enin nebo jako glykosidy. Maji antimikrobni funkci [21].

OH

HO. N

OH

Obr. 9. Resveratrol [25]

Resveratrol mé antioxidacni funkci a podle zdroje [48] se povaZuje za zdravi prospéSny
stilben, protoZe chrani srdce a cévy pred onemocnénim (riziko vzniku kardiovaskuldrnich
onemocnéni), slouZi jako ochrannd latka pied vznikem nddort, sniZuje hladinu cholestero-

lu v krvi a jeho pfitomnost ovliviiuje srazlivost krve.

2.1.3.4 Lignany

Lignany tvofi skupinu dimerovych biopolymert, jejich funkci je obranny a ochranny sys-
tém rostlin. Tvofeny skeletem s 18 atomy uhliku v molekule. Vznika spojenim dvou fenyl-

propanovych jednotek [21,34].

HO H H OH

Obr. 10. Obecny vzorec lignanu [20]
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3 TECHNOLOGIE A POUZITI PEPRE CERNEHO A BILEHO

3.1 Botanicky popis pepiovniku ¢erného

Peprovnik cerny je tropickd, stile zelend popinava dievnata rostlina dosahujici vysky az 15
metrd, 1 — 2 metry v priméru rostliny v plané formé¢. Upravend kultivovand forma pro
snaz$i sklizen dosahuje vysky 4 metri a po 3 — 5 letech [8] nebo po 8 letech [6] rostlina
dosdhne své plné zralosti a po dobu 20 — 30 let, kazdym tfetim rokem plodi ovocné bobule.
Jedna takova rostlina poskytne az 3,5 Kg bobuli. Listy pepfovniku ¢erného (obr. 11) jsou

tmavé zelené, tvrdé, kozovité, ovalné, zaSpicatélé s vyraznou Zilnatinou [6,9,10,28,32,33].

Obr. 11. Listy peprovniku cerného [33]

Zpocétku listy vyrustaji vzptimené vzhiru a poté spadnou smérem k zemi. Tyto listy nesou
previslé klasy malych kvét nebo zavésené palicovité pruty (obr. 12) pfipominajici ¢erveny

rybiz, s délkou 3 — 15 cm obsahujici 50 — 150 kvétd majici bilou az Zlutou barvu. [6,8-10].
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Obr. 12. Palicové pruty peprovniku [10]

Plody pepte Cerného jsou bobulovitého a také peckovitého charakteru, protoZze, endokarp
pepie je tvofen bez mezer, avSak je tvofeno sklerenchymatickymi butikami. Jedn4 se o rost-
linna pletiva. Plod pepre se sklada z Casti jako oplodi, osemeni, perisperm (obr. 13) a

v ném zaujim4 velmi maly prostor endosperm tvofici embryo (zdrodek) [37].

embryo

endosperm
perisperm

0sement

oplodi

Obr. 13. Schéma rezu plodu pepie (Hohmann, 2007) [37]

Plody pepte bilého se 1isi od pepte Cerného tim, Ze, neobsahuje vrstvy oplodi a tudiZ vné&jsi

vrstvy sklerenchymatickych bun¢k [37].
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3.2 Péstovani a sklizen pepre

Pepfovnik Cerny se péstuje v nejvyznamngjSich péstitelskych zemich Indie (monzunové
lesy), Indonésie, Malajsie a Brazilie. Dale pak Thajsko, Vietman, Cina, Sri Lanka, Mada-
gaskar, ostrovy jiznich moif a tropickd Afrika. Zplsob péstovani pepfe je rizny, miiZze mit
podobu Splhajicich prutii po rdmech (obr. 14) obdobné jako vigvamy, pfi¢emZ jsou pruty

v horni ¢4sti sbirdny, nebo se pruty vedou tak, aby obrustaly Zivé stromy [9,10].

Obr. 14. Péstovani peprovniku cerného [33]

Nejvhodnéjsi pozadavek pii péstovani peprovniku erného jsou vysoké atmosférické sraz-
ky, jednotnd teplota a vysoka relativni vlhkost vzduchu, kdy vlhkost je typickd pro horky a
vlhky tropicky region. Rostlina poZaduje pii péstovani atmosférické srazky 2000 — 4000
mm, teplota péstovani 25 — 32 °C, relativni vlhkost vzduchu 65 — 95 %, nachdzi se
z moiské hladiny aZ do vysky 1200 m. n. m. a pepfovnik se rozrista nejlépe v pude v roz-
mezi pH 4,5 — 6,9 pficemZ pH nad 5,5 nebo 5,8 je idedlni pida pro péstovani pepfovniku

C¢erného [6].

Peprovnik Cerny, ktery se péstuje v regionech jako Sarawaka, Indonésie, Thajsko a Viet-

nam jsou atmosférické srazky nejcastéji a minimdlni obdobi sucha [6].
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Pro pepft se vyuZzivaji 2 zpisoby péstovani. Bud’ tzv. ,,Ziji* na stromech nebo jsou ,,mrtvé*
na betonovych nebo dievénych sloupech. Vysazeni se provadi do vykopt v pidé, kde se
poté vloZi smés ornice a kofenéné fizky, neboli tzv. fizkovani, coZ je pouZiti piivodni rost-
liny, pficemzZ nove vznikajici rostlina je klonem matefské rostliny, kterd ma stejné vlast-
nosti a je geneticky shodna s matetskou rostlinou [6].

V pritbéhu péstovani pepie je zapotiebi provadét chemickou ochranu (provadénou metylal-
koholem) a mechanickou ochranu rostliny (pravidelné prohlidky) abychom zamezili vysky-
linné $tavy (hlavné bilkoviny a cukry), coZ zplsobi oslabeni az znetvoieni rostliny a pokud

je takto rostlina napadend, musi byt umisténa do karantény [6,15].

Sklizen pepie se provadi v riizném stupni zralosti v zavislosti na poZadavku kone¢ného
produktu. Proto se pept d¢€li dle zdroje [10]:

e Cerny pepf — sbér zelenych pruttl, pfi¢emZ bobule jsou nedozralé,

e Bily pept — sbér cerveno-oranzovych pruti, bobule jsou vyzralé.

3.3 Technologie zpracovani a skladovani

3.3.1 Cerny pep¥

Po ru¢nim sbéru zelenych prutl jsou pruty vloZeny do tasek a ptekryté po dobu 12 — 24
hodin, pfi¢emZ se ponechaji kratkodobé prokvasit. Cilem je aktivace enzymu katalyzujici
reakce, kterou vznikd aroma, barva koteni a odstranuji se nezZaddouci latky. Po té jsou pruty
ruéné mléaceny, ¢i poSlapovany nohama Slapact nebo za pouZziti mechanickych ,,mlaticek*
ruznych typu (typické pro velké péstirny pepie). Takto ziskané plody jsou suseny na slunci
[6,27].

Pfed samotnym procesem suseni se muze provadét proces blanSirovani, kdy jsou plody
vloZeny do draténych sit a umisténé do tzv. kotelni vody po dobu 2 minut a poté vyjmuty a
rozprostfeny na venkovni plochy ureny k suSeni plodt. Blansirovanim plodt, ziskdvame
bledou barvu, dochdzi k odstranéni prachu, necistot a mikrobidlni kontaminace. Vedle su-
Seni na slunci se vyuZivaji také susarny mechanické nebo elektrické, které jsou typické pro

rychlé suseni ploda [6,27].
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Proces suseni spoc¢iva ve snizeni vlhkosti z pivodnich 28 — 38 % na vlhkost kolem 10 %

(Ravindran 2000) [6,27].

Tabulka 2. Trideni podle velikosti bobuli pepre [6]

Velké bobule Sti‘edni bobule Malé bobule
Velikost [mm] > 4,25 3,25 -4,25 <325
Panniyur 1 Karimunda Kurialmundi
Dané typy pepie Valiakaniakkadan Arakulammunda Narayakodi
Vadakkan Ottaplackal Nedumchola

SusSeny Cerny pepi je prepraven k vyrobnimu zafizeni slouzici k tiidéni (tab. 2) a k odstra-
néni nezddoucich predmétii a kontaminujicich latek. Nejprve se pouZije mechanicka sita,
pro odstranéni Spendlikovych hlavicek, jind zeleninovd semena a pisku. Nasleduje vicepat-
rova sita se vzduSnym tfidicim strojem a samospadovych odstiedivek pro peclivé odstrané-

ni prachu, stébla rostlin, cizich pfedméti a kamenti [6].

Obr. 15. Kulicky suseného pepre cerného [8]

Konec¢nou dpravou je sterilizace pepte parou nebo gama zafenim v tzv. spirdlovité zatizeni

a nasledné je pept zabalen do obalu. Poté je dodan na trh, zdlezi na obchodnim ptivodu

pepre (tab. 3) [6].
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Tabulka 3. Rozdélent pepre cerného dle obchodniho pitvodu [6]

Nejkvalitnéjsi typ pepie

Méné kvalitni typ pepie

Netiidény typ pepie

Mangalore,
malabar,

téllicheri.

Singapure,
sarawak,

lampong.

Naturel

3.3.2 Bily pepr

Sklizené vyzrélé, Cerveno-oranzové pruty pepiovniku jsou omliceny jako u pepte cerného

pro ziskani ovocnych bobuli. Ty jsou vloZeny do jutovych pytli a maceny v moiské vode

nebo jsou piimo vloZeny do tankd s vodou a maceny po dobu 7 — 10 dnii. Timto macenim

dochdzi ke kvaSeni slupky plodu (tzv. oplodi), které jsou nasledujicim abrazivnim zafize-

nim odstranéna. Alternativou zde muZe byt fermentace na hromadéch, ¢imz dosdhneme

stejného vysledku. Nasleduje suSeni semen na slunci, ¢imz dostavaji Zlutobilou barvu. Tak-

to usuSeny pepf je piepraven k zatizeni slouZici k tfidéni a k odstranéni neZadoucich pted-

méth a kontaminujicich latek stejné jako u pepie ¢erného. Pied zabalenim do obalu se pro-

vede sterilizace pepfe parou nebo gama zafenim, s cilem znieni mikrobidlni kontaminace

a zivoc¢iSnych Skudct. Pro ziskani kvalitnéjsi barvy se semena vkladaji do chlorového

vapna po dobu 1 — 2 dnti [6,8-10,27,30].

Obr. 16. Kulicky suseného pepre bilého [8]
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3.3.3 Proces mleti

Pept se mele pomoci mlecich mlynt, fungujici na principu mlecich kament chlazené vzdu-
chem proti zabrdnéni unikani aromatickych latek. Nebo se pept mele za studena s ptidav-
kem tekutého dusiku o teploté -196 °C, oproti, mlecich mlynd se jednd o drazsi zptisob

[27].

Obr. 17. Mlety cerny pepi a mlety bily pepr [8]

3.3.4 Baleni a skladovani pepie

Suseny cely nebo mlety pepi se bali do obalu, ktery se skldda z vrstvenych féliovych a hli-

nikovych materidlti chranici pept pred svétlem a uniku aroma. Ddle pak jsou Casto pouZi-

vané sklenéné obaly, nebo obaly vyrobené z plastii jako polyethylen [27].

Zakladem skladovani pepie je zajiSténi minimalni vzduSné vlhkosti skladované mistnosti.
Za vyssi vzdus$né vlhkosti dochdzi k zapateni kulicek pepie a ndsledné tvorbé plisni. Pept

se skladuje na temném a chladném misté, bez ptistupu vzduchu [10].

3.4 Vyuziti v gastronomii a vliv na zdravi ¢lovéka

Cerny pepi se vyuZivd jako kofeni a protoZe se jednd o pochutinu, kterd zlepSuje vini,
chut’, vzhled a barvu, vyuZivd se v mnoha vyrobcich a pokrmech. Je pouZit zejména pro
ptipravu vSech druhd masa, na ryby, dribez, do vaje¢nych pokrmt, polévek, omacek, na
piipravu zeleniny nebo do salatli, pomazanky, pastiky, pii ptipraveé ndlevl a suchych smési

koteni. Pepf bily je urcen spiSe do bilych omacek, majonéz a salati [31,33,42].
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Z pepie se vyrabi i aromata jako oleoresin (peprovy sprej, parfémy), coZ je extrakt z pepie
ziskany extrakci organickymi polarnimi rozpoustédly (metanol nebo etanol) nebo nepolar-
nimi rozpoustédly (hexan nebo benzin) ¢imz ziskdvame tzv. miscelu. Miscela je roztok
oleje v rozpoustédle a po odpafeni rozpoustédla v destilaéni komote za teplot od 80 — 200
°C ziskavame olej-pryskyfice s tmave zelenym odstinem, kterd obsahuje 13 — 14 % silic a

50 % piperinu a podobnych pélivych latek [6,19,31].

Pept méa obecné vliv zejména na fyziologické pochody v lidském organismu. PouZiti pepie
m4 vliv na [8-10,32,33,36]:

® Organismus, ktery prohfiva (proti zimnici) a ulevi od nevolnosti,

¢ Podporuje tradveni, vzbuzuje chut’ k jidlu, proti nadymani a proti prijmu,

e SlouZi k 1é¢eni nachlazeni, ulehcuje odkaslavani a mirni svalové bolesti,

e Pfi otravé zdvadnymi potravinami a ma mocopudny charakter,

¢ Pii bolestech zubil a pfi obezit¢.

Pept se muze takto pfidat piimo do ptipravovaného pokrmu nebo se mohou kulicky ¢erné-
ho suSeného pepie spafit v horké vodé po dobu né€kolika minut, poté kulicky pepte odstra-

nit, a takto hotovy vyluh postupné pit [9].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 MATERIAL A METODIKA PRACE

4.1

4.2

4.3

Pouzité piistroje, zarizeni a pomucky
Dievény mlynek — Waldner (household mill combi star)
Elektrickd susarna — BMT Venticell 111 comfort
Muflovéd pec - MLW (LM 212,11)
UHPLC - Ultimate 3000 Dionex (USA)
Analytickd vaha — AE Adam, AFA - 210 LC
Hlinikova miska s vickem, kelimek
Laboratorni sklo (odmérné banky, ndlevky a kadinky)
Filtra¢ni papiry (PTFE Advantec filtr (Japonsko))

Exsikator

Pouzité chemikalie
Metanol (Fisher Scientific s.r.o., Hradec Kralové CR)
Kyselina octova (Fisher Scientific s.r.o., Hradec Kralové CR)
Destilovand voda

Acetonitril

Pouzity material

4.3.1 Cely ¢erny a mlety bily pepi s minimalni trvanlivosti do 1996

Vzorky pepie ¢erného a bilého pochédzejici z vesnice Schwibische Alb (Svabskd Alba),

kterd se nachdzi na izemi Némecka s tésnou blizkosti Svycarska ve vySce 802 m. n. m.

Vzorky byly nalezeny v domé starém 150 — 200 let, vytdpéném pouze v zimnim obdobi a

v soucastné dob¢ slouZi jako chata. Vzorek celého pepie cerného byl pied provedeni analy-

zy upraveny namletim.
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4.3.2 Cely ¢erny a mlety bily pepi s minimalni trvanlivosti do 2015

Jednd se o vzorky, které byli vyrobené a dodané firmou Raps — CZ, s.r.o. Vzorek celého

pepte C¢erného byl pred provedeni analyzy upraveny namletim.

4.4 Pracovni postup analyzy

4.4.1 Stanoveni obsahu suSiny

Susina je tvofena vSemi latkami v potraviné, kromé vody a t¢kavych latek. Proces suSeni se
provadi za urcitych podminek [23].

s\ 2

Vzorek o hmotnosti 5 g se zvdzi a stejnomérné rozvrstvi do predem zvazené hlinikové
misky a ponechd se suSit (kontrolni metoda) v elektrické susarné pfi teploté¢ 103 + 2 °C do
konstantniho dbytku hmotnosti. Jednd se o stav, kdy se vdha vzorku nesniZuje v prub¢hu

susSeni a zastava konstantni [23,45].

Po vyjmuti ze suSdrny, nasleduje vlozeni hlinikové misky se vzorkem do exsikatoru, aby
doslo k vychladnuti vzorku a poté k jeho zvdZeni na analytickych vahéch [23,45]. Ziskané

hodnoty se uvadi s presnosti na 0,01. Vzorec pro zjiSténi obsahu vlhkosti [%]:

_a-b

% *100

a—c
Kde: v... obsah vody ve vzorku [%],
a... hmotnost misky a vzorku pied susenim [g],
b... hmotnost misky a vzorku po vysuSeni [g],

c... hmotnost misky pied susenim [g] [24].

Vzorec pro zjiSténi obsahu suSiny [%]: S=100-v
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4.4.2 Stanoveni obsahu popela

Popel je definovén jako zbytek minerdlnich latek po vyZihdni vzorku v misce nebo kelimku
pfi teploté 500 — 600 °C nebo az 900 °C probihajici v muflové peci nebo po kvantitativni
oxidaci organické hmoty. Jednd se o velmi rychlou a pfesnou metodu, kterd se povazuje za
jeden z dilezitych ukazateld kvality potravin. V ¢erném pepifi nalezneme z minerdlnich

latek zejména vépnik, sodik, draslik a Zelezo [6,22,45].

Postup pro stanoveni obsahu popela je nasledujici. Vzorek o hmotnosti 5 g se zvazi
s presnosti na 0,0001 g na analytickych vahach do vyZihaného a ptedem zvazeného porce-
lanového kelimku. Nejprve se provede zuhelnéni navazky pomoci kraje roztopené pece a
poté se presune pomoci laboratornich klesti dovnitt pece. Pec se poté uzavie a vzorek se
ponechd spalovat pii teploté 550 °C tak dlouho, az se spali vSechny zuhelnatélé Castice.
Podminkou je, aby v popelu neziistaly ¢erné body, které jsou typické pro nedokonalé spa-

leni [45].

s\ s

Poté se miska vyjme z pece a pro vychlazeni vloZzi do exsikdtoru. Poté se zvazi na analytic-
kych vahach. Ziskané hodnoty se uvadi s piesnosti na 0,01. Vzorec pro stanoveni obsahu

popela [%] podle zdroje [45]:

Kde: p ... obsah popela ve vzorku [%],
m, ... hmotnost kelimku s popelem [g],
my, ... hmotnost prazdného kelimku [g],

m, ... hmotnost kelimku s navdzkou vzorku [g].

4.4.3 Stanoveni obsahu vybranych fenolickych latek

Vlastni analyza vybranych fenolickych latek byla provedena podle zdroje [1-3]. Vzorky
krom¢& bilého pepfe byly namlety a navdZeny na analytickych vdhich o hmotnosti 0,1 +

0,001 g do zavitové Cepicky centrifugacni tuby.
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Nésledné byla ptiddna extrakéni smés sloZena z metanolu, destilované vody a kyseliny oc-
tové v poméru 30:69:1. Smés byla nédsledné tfepana ve vodni 14zni pii 70 °C po dobu 50

minut.

Po uplynuti této doby, byla smés zchlazena na pokojovou teplotu a zfiltrovdna. Filtrovani
se provedlo do odmérné baiiky o objemu 10 ml s extrakénim rozpoustédlem ptes 0,5 pm
PTFE Advantec filtr, ¢imZ doSlo k odstranéni hrubych ¢4stecek a poté byl filtrat vstiiknut

do chromatografu.

Chromatograf UHPLC Dionex Ultimate 3000, detektor UV/VIS, kolona Phenomenex Ki-
netex C18 150 x 4,6 mm.

Podminky analyzy:

e ndstiik na kolonu o objemu 10 pl,

e délka trvani analyzy 45 minut,

* mobilni faze B (voda: acetonitril:kyselina octovd v poméru 67:32:1),

e mobilni faze C (voda: kyselina octovd v poméru 99:1),

e pritok 1 ml.min'l,

e gradient:
o pii 0 min 10 % mobilni faze B a 90 % mobilni faze C,
o pii 10 min 20 % mobilni faze B a 80 % mobilni faze C,
o pii 16 min 40 % mobilni faze B a 60 % mobilni faze C,
o pfi 20 min 50 % mobilni faze B a 50 % mobilni faze C,
o pii 25 min 70 % mobilni faze B a 30 % mobilni faze C,
o pii 30 min 70 % mobilni faze B a 30 % mobilni faze C,
o pii 40 min 10 % mobilni faze B a 90 % mobilni faze C,
o pii 45 min 10 % mobilni faze B a 90 % mobilni faze C,

¢ teplota kolony 30 °C,

® vilnova délka pfi 275 nm.
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4.5 Vyhodnoceni ziskanych hodnot

Ziskané hodnoty byly vyhodnoceny pomoci analyzy rozptylu (ang. Analysis of variance —

ANOVA) dle zdroje [5] statistickym balickem Microsoft® Excel 2000 a Unistat 5.1 [46].
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Pro stanoveni obsahu suSiny, obsahu popela a vlastni stanoveni obsahu vybranych fenolic-
kych latek bylo pouzito celkem 20 vzorkl pepie ¢erného a bilého s minimélni trvanlivosti
do 1996 a 2015. Tyto vzorky se liSily zejména mistem odbéru vzorku koteni v jednotli-

vém baleni.

5.1 Stanoveni obsahu suSiny u pepie ¢erného a bilého

Obsah suSiny byl stanoven celkem u 4 vzorkl pepte ¢erného a u 4 vzorkl pepte bilého,
které se liSi minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015. Kazdé stanoveni bylo provedeno tfi-
krat, ¢imzZ se vypocitala primérnd hodnota obsahu suSiny. Vysledné hodnoty pro obsah

susiny jsou uvedeny v (obr. 18).

92 4
91 -
90 -
89 -
88
87 -

% suginy

86
85
84

Pepi cerny. 1996 Pepi cemny. 2015 Pepibily. 1996 Pepibily, 2015

Druhpepie

Obr. 18. Grafické zndzornéni rozdilnosti obsahu susiny pro pepr cerny a bily s minimdlni

trvanlivosti do 1996 a 2015 (priumér £S.D.)

Obsah suSiny u pepte ¢erného a bilého s minimélni trvanlivosti do 2015 je témé&f stejny,

avSak vzorky pepte ¢erného a bilého s minimdlni trvanlivosti do 1996 vykazuji rozdilnost.
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5.2 Stanoveni obsahu popela u pepi‘e ¢erného a bilého

Stanoveni obsahu popela bylo provedeno celkem u 4 vzorkd pepie ¢erného a u 4 vzorki
pepie bilého, s minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015. KaZzdé stanoveni bylo provedeno
ttikrét, aby se vypocitala priimérna hodnota obsahu popela. Vysledné hodnoty jsou uvedeny

v (obr. 19).
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Pepi cerny, 1996 Pepi cerny, 2015 Peprbily, 1996 Peprbily, 2015
Druh pepie

Obr. 19. Grafické zndzornéni rozdilnosti obsahu popela pro pepr cerny a bily s minimdlni

trvanlivosti do 1996 a 2015 (priumér £S.D.)

Obsah popela se u vzorkl pepte ¢erného mirné 1i$i o 1,30 %, avSak u pepte bilého je téméer

na stejné drovni.

Vysledky naznacuji, Ze obsah suSiny u pepte ¢erného a bilého s minimalni trvanlivosti do
1996 a 2015 byl rozdilny, coz mohlo byt zplsobeno tim, Ze pept Cerny byl pied analyzou
veelku, ¢imZ v prub¢hu skladovani doslo k menSimu odparu vlhkosti, oproti pepti bilému,
ktery byl mlety. Obsah popela byl téméf stejny u obou vzorki pepie, a proto lze fici, Ze

dlouhodobé skladovéani pepte nemd vyrazny vliv na obsah minerédlnich latek.
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5.3 Vlastni stanoveni obsahu vybranych fenolickych latek

5.3.1 Stanoveni obsahu vybranych fenolickych latek pro pep¥ ¢erny

K vlastnimu stanoveni obsahu vybranych fenolickych litek pro pepi ¢erny bylo pouZito

celkem 2 vzorki a to pepi s minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015. KaZzdé stanoveni bylo

provedeno dvakrat.

70
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H Pepi cerny, 1996

Mnozstvi latky [ng.2!]

10 A

i Pepi ¢erny, 2015

Jednotlivéfenolické latky

Obr. 20. Grafické zndzorneni obsahu vybranych fenolickych ldtek pepre cerného s mini-

mdlni trvanlivosti do 1996 a 2015 (priimeér £S.D.)
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Obr. 21. Grafické zndzornéni rozdilného obsahu vybranych fenolickych ldatek pepre cerné-

ho s minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015 (primer £8S.D.)

5.3.2 Stanoveni obsahu vybranych fenolickych latek pro pepi bily

K vlastnimu stanoveni obsahu vybranych fenolickych latek pro pept bily bylo pouZito cel-

kem 2 vzorkll a to pept s minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015. KaZzdé stanoveni bylo

provedeno dvakrat.
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Obr. 22. Grafické zndzorneni rozdilného obsahu vybranych fenolickych ldatek pepre bilého

s minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015 (priimér £ S.D.)
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Obr. 23. Grafické zndzornéni rozdilného obsahu vybranych fenolickych ldatek pepre bilého

s minimdlni trvanlivosti do 1996 a 2015 (prumer £8.D.)

W Pepi cerny
M Pepibily

Obr. 24. Grafické zndzornéni porovndni rozdilu obsahu vybranych fenolickych ldtek u pe-

pre cerného a bilého
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Hodnoty na (obr. 24) zobrazuji rozdil obsahu, ktery se vypocital nasledujicim postupem.

Ptiklad vypoctu pro kyselinu gallovou pro pepi Cerny:
e Pepi Cerny s minimélni trvanlivosti do 2015 =41,11 £0,28 ug.g'1 ... 100,0 %,
e Pept Cerny s minimélni trvanlivosti do 1996 = 10,64 +0,38 ug.g'1 ... 25,9 %.

Rozdil obsahu kyseliny gallové pro pept ¢erny s minimdln{ trvanlivosti do 2015 a 1996 &ini

100,0 - 25,9 =74,1 %.

U vzorku pepte cerného (obr. 24) s minimalni trvanlivosti do 1996 doSlo k nejvys$Simu
rozdilu (rozdilnost z divodu pouziti jiné rostliny, vzorky spolu nesouvisi) kyseliny gallové
a to 74,1 %, katechinu 63,5 % a rutinu 56,5 %. Déle ferulova kyselina 47,1 % a quercetinu
45,6 %. U ostatnich fenolickych latek v rozmezi 15,6 — 30,0 %.

Naopak u vzorku pepte bilého s minimélni trvanlivosti do 1996 doslo k nevysSimu rozdilu
kyseliny kdvové 66,6 %, rutinu 62,1 % a resveratrolu 35,6 %. U ostatnich fenolickych 14-
tek, kromé kyseliny gallové a vanilové doslo k rozdilu v rozmezi 11,3 — 22,0 %. Naopak k

nejniz§imu rozdilu doslo u kyseliny gallové a vanilové 7,6 a 7,2 %.

Ze ziskanych vysledkl z vlastni analyzy, nebylo moZzné provést porovnani s literaturou,
protoZe doposud nebyla obdobnd analyza na principu stanoveni fenolickych latek pomoci
UHPLC kapalinové chromatografie provedena pro vzorky pepie ¢erného a bilého. Porov-

nani bylo provedeno s obdobnou rostlinou, jako je seCudnsky pepf.

Podle ¢lanku [47] antioxidac¢ni kapacita a hlavni fenolické slouceniny kotfeni béZn¢ uzivané
v Cing, jsme provedli porovnani obsahu rutinu v se¢udnském pepii (byla aplikovana meto-
da UPLC) s naSimi hodnotami pro pepi ¢erny s minimélni trvanlivosti do 2015. Jie Chen
(2011) uvadi obsah rutinu 1724,7 + 13,1 pg.g” v seCudnském pepii, nase hodnoty rutinu
pro pept erny s minimalni trvanlivosti do 2015 &inily 239,64 + 1,15 pg.g” a pro pepf bily
s minimdln{ trvanlivosti do 2015 ¢inily 421,04 + 1,12 ug.g'l. Secuansky peprt se 1i$i zejmé-
na od pepie ¢erného a bilého tim, Ze se jednd o bobule trnitého jasanu (pept anyzovy), 1isi

se obsahem éterickych olejt, alkaloidl a kofeni m4 lehce citronovou chut’ [8,10,33].
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ZAVER

Cilem praktické ¢asti bylo stanovit a vyhodnotit pomoci experimentu vliv doby skladovani
pepte ¢erného a bilého za optimélnich podminek s minimélni trvanlivosti do 1996 a 2015
na obsahu suSiny, popela a vybranych fenolickych latek. Mezi vybrané fenolické latky patii

kyselina gallova, vanilov4, kdvova, kumarov4, ferulova, skoficovéd, ddle pak katechin, rutin,

resveratrol a quercetin.

Vv

Vzorky pepte ¢erného s minimalni trvanlivosti do 1996 vykazuji o 2,47 % vySssi obsah su-
Siny nez vzorky pepfe ¢erného s minimélni trvanlivosti do 2015. Obsah suSiny u vzorka
pepie bilého s minimaln{ trvanlivosti do 1996 vykazuji o 1,44 % nizsi obsah suSiny nez u

vzorkl pepfe bilého s minimélni trvanlivosti do 2015.

Vzorky pepre ¢erného s minimdlni trvanlivosti do 1996 vykazuji o 1,3 % niz$i obsah pope-
la nez vzorky pepie s minimdlni trvanlivosti do 2015, oproti vzorkim pepie bilého

s minimaln{ trvanlivosti do 1996 a 2015, které maji obsah popela témé&r stejny.

Obsah vybranych fenolickych latek se vyznamné sniZily v priméru o 46,7 % u pepfie Cer-
ného a o 42,4 % u pepie bilého. Znamena to, Ze u vzorku pepie cerného a bilého
s minimaln{ trvanlivosti do 1996 doslo nejen ke sniZeni obsahu fenolickych latek ale také
ke sniZeni jejich piirozenych funkci (napf. ochrana plodu). Jedna se o ochranu pied oxida-
ci, pfed napadenim bateriemi a viry, pfed toxicitou apod. Dale dochézi ke ztrdté¢ vonnych a

chutovych latek v pepfi i presto, Ze vyrobek je zabalen v odpovidajicim obalu.

Proto, aby nedochézelo ke zbytecnym ztratdm vyznamnych fenolickych latek béhem skla-
dovani, se doporucuje, skladovat pept v nepropustnych obalech uloZeny v suchych, tem-

nych a chladnych prostorach.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

Mze Ministerstvo zemeéd¢€lstvi
m metr

um mikrometr

nm nanometr

mm milimetr

g gram

Kg kilogram

ml mililitr

ul mikrolitr

tzn. to, znamena

Kcal kilokalorie

kJ kilojoul

m. n. m. metr nad mofem

§ paragraf zdkonu

S.D. smérodatnd odchylka

DNA deoxyribonukleovd kyselina
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