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ABSTRAKT 

Diplomová práce je zaměřena na nutriční hodnotu pepře černého a bílého. První část je 

věnována definicím a požadavkům pepře černého a bílého dle potravinářské legislativy a 

historií pepře. Druhá část se zabývá nutriční hodnotou a chemickým složením pepře, 

zejména dle obsahu alkaloidů, éterických olejů a fenolických látek. Třetí část popisuje bo-

tanický popis, pěstování, sklizeň, technologické zpracování, skladování, využití 

v gastronomii a vliv na zdraví člověka. Praktická část diplomové práce zahrnuje stanovení 

obsahu sušiny, stanovení obsahu popela a vlastní stanovení vybraných fenolických látek 

pepře černého a bílého. 

 

Klíčová slova: pepř černý, pepř bílý, éterické oleje, fenolické látky 

 

   

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.  
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ÚVOD 

Černý a bílý pepř patří k nejrozšířenějším a nejznámějším druhům koření na světě, jsou 

přidávány do pokrmů a do potravin pro zlepšení chuti. Aplikují se také pro prodloužení 

trvanlivosti, protože mají antioxidační účinky, čímž dochází ke zpomalování až zastavení 

oxidace, dále pak pepř má antibakteriální účinky, dochází tedy k tlumení růstu bakterií až k 

jejich usmrcení. Na základě těchto účinků, se pepř stal součástí výrobků, jako jsou mariná-

dy, sloužící pro nakládání zeleniny a hub. Tyto účinky jsou dány obsahem fenolických lá-

tek v pepři.  

Antioxidační aktivita pepře černého a bílého byla stanovena pomocí vlastní analýzy 

UHPLC (ultra vysokoúčinná kapalinová chromatografie). Praktická část diplomové práce 

byla provedena na Ústavu analýzy a chemie potravin. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 ROZDÍLNOST A CHARAKTERISTIKA PEPŘE ČERNÉHO A 

BÍLÉHO 

Rozdíl mezi černým a bílým pepřem spočívá v době jeho sklizně. Bobule černého pepře se 

sklízí před dozráním, suší se na slunci, čímž bobule ztvrdnou, zčernají a svraští se. Tento 

druh pepře je ostrý a silně pálivý. Bobule pepře bílého jsou sklizena nedozrálá a nakládají 

se do solného, octového láku nebo se suší při nízkých teplotách. Pepř bílý je velmi aroma-

tický a méně ostrý než pepř černý [10,11]. 

1.1 Definice podle potravinářské legislativy  

Přesná definice dle vyhlášky Mze č.419/2000 Sb., kterou se mění vyhláška Mze č. 

331/1997 Sb., kterou se provádí § 18 písm. a), d), h), i), j), a k) zákona č. 110/1997 Sb., o 

potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, 

pro koření, jedlou sůl, dehydrované výrobky a ochucovadla a hořčici. Pro účely této vy-

hlášky se rozumí podle § 1: 

a) kořením části rostlin jako kořeny, oddenky, kůra, listy, nať, květy, plody, semena 

nebo jejich části rostlin, v nezbytné míře technologicky zpracované a užívané 

k ovlivňování chutě a vůně potravin, u mletých koření se připouští přídavek proti 

hrudkující látky (látky, které snižují tendenci jednotlivých částic potraviny ulpívat 

vzájemně na sobě) nejvýše do 1 % hmotnosti, 

b) Směsí koření směs jednotlivých koření uvedených pod písmenem a), bez použití 

přídatných látek, u mletých a drcených směsi koření se připouští přídavek proti 

hrudkující látky (látky, které snižují tendenci jednotlivých částic potraviny ulpívat 

vzájemně na sobě) nejvýše do 1 % hmotnosti, 

c) Kořenícím přípravkem směs jednotlivých koření uvedených pod písmenem a), pří-

datných látek, zeleniny, soli nebo hub, případně dalších složek, 

d) Vlastními organickými příměsmi pocházející z vlastní rostliny koření, zejména 

zlomky stonků, lodyh, větviček, bobulí, plodů, listů a plody prázdné, 

e) Cizími organickými příměsmi části rostlin, plody a semena pocházející z jiné rostli-

ny, 
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f) Anorganickými příměsmi příměsí jiného než rostlinného původu, zejména hrudky 

hlíny, kaménky nebo písek [7]. 

1.1.1 Smyslové požadavky na jakost pepře 

Černý pepř celý, sušený (pepřovník černý, Piper nigrům L.) má podobu nezralých plodů, 

které jsou tvrdé, neloupané, svraštělé, bez stopek. Pepř celý může obsahovat nejvýše 5% 

lehkých bobulí, přičemž barva celého pepře je na hranici mezi hnědočernou, šedočernou a 

černou s kořenou vůní a palčivě ostrou chutí. Černý pepř mletý je definován obdobně jako 

pepř celý, s tím rozdílem, že se jedná o sypký prášek se znatelným zrněním v podobě drti, 

barvou šedobílou se žlutým až zeleným odstínem, s ostře kořeněnou vůní a palčivě ostrou 

chutí [7]. 

Bílý pepř celý je definován jako sušené zralé plody, které jsou loupané, tvrdé, na povrchu 

hladké a kulovité bobule. Barva tohoto druhu pepře se pohybuje mezi šedobílou a temně 

šedou se světlými pruhy. Bílý pepř mletý je obdobný jako celý, jedná se o prášek se znatel-

ným zrněním v podobě drti, barva je šedobílá s nažloutlým odstínem a s kořeněnou vůní a 

palčivě ostrou chutí [7]. 

1.1.2 Fyzikální a chemické požadavky na jakost pepře  

Pro černý pepř (celý) je povolena maximální přípustná vlhkost 14,0 %, maximální obsah 

celkového popela 6,0 % hmotnosti sušiny, obsah silic nejméně 2,0 ml.100 g v sušině a 0,8 

ml.100 g (pro mletý pepř), obsah příměsí maximálně 4,0 % (vlastní organické příměsi), 0,5 

% (cizí organické příměsi) a 0,5 % (anorganických příměsí). Obsah alkaloidních látek jako 

piperin nejméně 4,0 % [7]. 

Pro bílý pepř (celý i  mletý) je povolena maximální přípustná vlhkost 15,0 %, maximální 

obsah celkového popela 3,5 % hmotnosti sušiny, obsah silic nejméně 1,0 ml.100 g v sušině 

a 0,6 ml.100 g v sušině (pro mletý pepř). Obsah příměsí a obsah piperinu je stejný jako u 

pepře černého celého [7]. 
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1.1.3 Uvádění do oběhu 

Koření se skladuje dle vyhlášky v suchých, chladných a větratelných místnostech na 

podlážkách, nejméně 5 cm nad zemí, od stěn a odděleně od látek s výraznými pachy a vů-

němi [7].  

1.2 Historie pepře 

První historické zmínky o pepři pochází z 2. tisíciletí př. n. l. v Indii kde získal jméno Pipa-

li (tzn. bobule). Později se objevil ve středověku, kde byl považován za žádanou měnu, 

pepřem se vyplácelo věno, clo nebo válečné daně [8,9]. 

Pepř byl nesmírně významný pro uchování potravin a ochucení různých druhů mas bez 

chuti, proto byla poptávka po pepři stále vysoká a dovolit si jej mohl jen málokdo, hlavně 

mocní a bohatí lidé. To směřovalo o velké úsilí získat „ostrovy koření“ se kterými je 

dodnes spojeno několik velkých jmen jako Marco Polo, Kolumbus, Vasco da Gama, 

Magellan a Drake, kteří neustále hledali po celé zeměkouli pepř a koření, které jim mělo 

přinést bohatství [8,9]. 
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2 NUTRIČNÍ HODNOTA PEPŘE 

Nutriční hodnota se vyjadřuje jako množství obsažených látek v potravinách, které jsou pro 

výživu člověka významné, prospěšné nebo nežádoucí [40]. Nutriční nebo také výživová 

hodnota potravin (živiny nebo také nutrienty) zahrnuje energetickou a biologickou hodno-

tu. Živiny se dělí dle zdrojů [41-43] na dvě základní skupiny:  

• Základní živiny, mezi které patří proteiny (bílkoviny) představující pro lidské tělo 

zdroj stavebních látek, dále lipidy (tuky) a sacharidy (cukry), které jsou zdrojem 

energie. Velice důležitý je jejich vzájemný poměr, který by měl tvořit 10 – 15 % 

bílkovin, 55 – 60 % sacharidů a 25 – 30 % tuků. 

• Ochranné látky, jako jsou vitamíny a minerální látky, zajišťující správné bioche-

mické funkce lidského organismu. Voda je důležitá pro látkovou přeměnu a tvoří 

základní složku potravin. A dále zde patří stopové prvky. 

Zdroj [43] uvádí také obsah dalších látek, které se neřadí mezi živiny, ale jsou prospěšné 

pro zdraví člověka podle prokázaných studií, jako jsou salicyláty, polyfenoly a další.  

 

Podle vyhlášky č. 450/2004 Sb., o označování výživové hodnoty potravin je povinné uvá-

dět nutriční hodnoty na obal výrobku, jestliže, je při uvádění do oběhu, předkládání a na-

bídce či v reklamě uvedeno výživové tvrzení dle zdroje [38]. Nutriční hodnota pepře čer-

ného je uvedena v (tab. 1) [6]. 

Tabulka 1. Nutriční složení pepře černého na 100 gramů [6] 

Základní složky pepře Minerální látky pepře Vitamíny pepře 

Voda 10,51 g Minerální soli 4,33 g Vit. B1 0,109 mg 

Bílkoviny 10,95 g Vápník 437 mg Vit. B2 0,240 mg 

Tuky 3,26 g Fosfor 173 mg Vit. B3 1,142 mg 

Sacharidy 64,81 g Sodík 44 mg 

  

Draslík 1259 mg 

Železo 28,86 mg 
 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 16 

 

Energetická hodnota se uvádí v kilojoulech (kJ) nebo také v kilokaloriích (kcal), přičemž 1 

kcal = 4,18 kJ. Jedná se o souhrn energie (tepla), která vznikne rozkladem (spálením) látek 

vyskytující se v potravině aby se doplnila energetická potřeba lidského organismu (příkla-

dem může být svalová činnost, trávicí pochody a další) [43,44]. Energetická hodnota pepře 

v množství 100 gramů dodává lidskému organismu 255 Kcal, což je 1 065,9 kJ [6]. 

2.1 Chemické složení sušeného pepře 

Podle Pruthi, 1993 [6] sušený pepř obsahuje 8,7 – 14,0 % vody a 86,0 – 91,3 % sušiny. 

Dle zdrojů [6,12] je sušina pepře tvořena: 

• Škrob (28,0 – 49,0 %),  

• Nerozpustná vláknina (8,7 – 18,0 %), 

• Alkaloid piperin (1,7 – 7,4 %), 

• Netěkavé etherový extrakt (3,9 – 11,5 %), 

• Éterické oleje, tzv. těkavý etherový extrakt (0,3 – 4,2 %),  

• Celkový dusík (1,5 – 2,6 %), 

• Extrakt alkoholu (4,4 – 12,0 %), 

• Rozpustný popel kyselin (0,03 – 0,55 %), 

• Celkový obsah popela (3,6 – 5,7 %), jedná se o obsah minerálních látek, 

• Pryskyřice a fenolické látky. 

Podle zdroje [33] sušina pepře obsahuje 0,3 – 2,1 % pryskyřic, která se nachází ve slupce 

plodu pepře. Ostrá chuť pepře je způsobena přítomností pryskyřic, éterických olejů a alka-

loidu piperinu [8,37]. 

2.1.1 Alkaloidy 

Alkaloidy jsou dusíkaté organické báze, které vznikají v rostlinách v podobě heterocyklic-

kých útvarů. Jsou tvořeny solemi a kyselinami vznikající jako sekundární metabolity. Alka-

loidy pepře jsou pálivé látky a jejich základní funkce spočívá v ochraně rostliny před živo-

čichy a hmyzem. Dělí se do tří základních skupin [14,18,19,21,36]:  
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• Pravé alkaloidy – jsou heterocyklické dusíkaté báze odvozené od aminokyselin, 

• Pseudoalkaloidy – jsou opět heterocyklické dusíkaté báze, jejichž prekurzory netvo-

ří aminokyseliny, 

• Protoalkaloidy – jsou bazické aminy odvozené od aminokyselin, přičemž, heterocy-

klický systém neobsahuje dusík. V černém pepři jsou protoalkaloidy zastoupeny z 2 

– 7 %. Z této hodnoty je samotný piperin zastoupen z 90 – 95 %.  

 

Vznik alkaloidů a jejich množství je závislé na faktorech jako jsou kvalita, množství dusí-

katých látek, světlo, vlhkost a pH půdy. Alkaloidy pepře jsou převážně tvořeny piperinem a 

chavicinem [14,18,21].  

 

Piperin (C17H19O3N) nebo také zvaný jako amid kyseliny piperové, se nachází 

v endospermu pepře. Často bývá označen jako protoalkaloid. Je málo rozpustný ve vodě, 

spíše rozpustný v alkoholu, etheru nebo ve chloroformu. Jeho nejvyšší koncentrace je pří-

tomna těsně před sklizní pepře. Palčivá chuť piperinu je závislá na amidické funkci, která 

je spojena čtyřmi uhlíkovými atomy s benzenovým jádrem. V celých semenech pepře je 

piperin velmi stálý alkaloid ale v případě mletého pepře za přístupu vzduchu velmi snadno 

oxiduje. Mezi další alkaloidy příbuzné piperinu patří piperanin a pyrrolididy (např. pipery-

lin), které mají pálivou vlastnost téměř na stejné úrovni jako samotný piperin 

[14,18,19,21]. 

 

Obr. 1. Piperin [21] 

 

Mezi biologické účinky piperinu patří stimulace centrální nervové soustavy a protirakovin-

né účinky. Piperin ve vyšším množství způsobuje snížení krevního tlaku, zrychlené dýchá-

ní a poškození jazykové tkáně [21]. 
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Chavicin (C17H19O3N) je stereoisomer piperinu, je tedy tvořen směsí piperinu a dalších 

alkaloidů v menším obsahu [14,18]. 

 

Obr. 2. Chavicin [21] 

2.1.2 Éterické oleje 

Éterické oleje (esenciální oleje nebo také silice) jsou těkavé látky, které se vyskytují 

v siličných buňkách v rostlinných pletivech. Jsou tvořeny z více chemických látek, jako 

jsou terpenové a seskviterpenové uhlovodíky, alkoholy, aldehydy, ketony a estery. Celkem 

je identifikováno až 250 těkavých sloučenin v různých odrůdách pepře. Éterické oleje mají 

antimikrobiální funkci, znamená to, že zvyšují uchovatelnost potravin a pokrmů tím, že 

zpomalují růst mikroorganismů jako např. Vibrio cholerae, Staphylococcus albus, Shigella 

dysenteriae, Streptomyces faecalis, Bacillus spp. Éterické oleje pepře v koncentraci 0,2 – 1 

% zastavují růst aflatoxinů, produkovanými plísněmi Aspergillus parasitics [6,12,27,29]. 

 

Pepř černý obsahuje zejména 70 – 80 % monoterpenových uhlovodíků a 20 – 30 % seskvi-

terpenových uhlovodíků. Terpenové uhlovodíky tvoří aroma a za přítomnosti vzduchu a 

vyšších teplot snadno oxidují za vzniku primárních produktů (hydroperoxidy) přičemž ko-

nečné produkty autooxidace jsou epoxidy, alkoholy a ketony [19]. 

2.1.2.1 Monoterpenové uhlovodíky  

Monoterpeny jsou přírodní, sekundární metabolity rostlin, přičemž je rostlina produkuje, 

aniž by je využívala jako zásobní látku nebo zdroj energie. Tyto látky slouží v rostlině jako 

detoxikační produkty (plní obranné funkce) [16]. 

Zejména zde nalezneme α-pinen (22 %), α-thujen (21 %), β-karyofylen (17 %), β-pinen, 

sabinen, limonen, D-3-karen, myrcen, α-fellandren a p-cymen. Mezi okysličené monoter-

penoidní sloučeniny patří borneol, karvakrol, cis-carveol, trans-carveol, karvon, krypton 

[6,12,19]. 
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Obr. 3. α-pinen a β-pinen [19] 

2.1.2.2 Seskviterpenové uhlovodíky  

Hlavní složku zde tvoří zejména karyofyllen a dále pak cis-bergamonten, trans-

bergamonten, bisabolen, kadinen, calamenen, copaen, cubeben a další. Mezi okysličené 

seskviterpeny patří alkohol karyofyllen, karyofyllen keton, bisabolol a další [6]. 

 

Obr. 4. Karyofyllen [19] 

 

2.1.2.3 Ostatní sloučeniny uhlovodíků  

Mezi ostatní sloučeniny éterických olejů patří eugenol, methyl eugenol, benzaldehyd, trans-

anetol, myristicin, safrol, piperonal, n-butyrofenon. Mezi aromatické látky patří kyselina 

benzoová, kyselina fenyloctová, kyselina skořicová, kyselina piperonalová a kyselina 

máselná [6]. 

   

Obr. 5. Benzoová kyselina a skořicová kyselina [19] 
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2.1.3 Fenolické látky 

Jedná se o heterogenní nízkomolekulární chemické látky, které obsahují vždy alespoň je-

den aromatický okruh s jedním nebo více připojených hydroxylových skupin. Vyskytují se 

v rostlinách, kde plní mnoho funkcí. Fenolické látky mohou tvořit dle zdrojů [19,34]: 

• Vonné látky (degradační produkty fenolových kyselin jako jsou některé jednoduché 

fenoly a deriváty hydroxyfenolových kyselin). Mohou být tvořeny primárními slož-

kami některých esenciálních olejů, viz kap. 2.1.2. 

• Chuťové látky (polyfenolické látky jako kondenzovatelné třísloviny, které dodávají 

trpkou chuť). Obdobně jako u vonných látek, mohou být tvořeny esenciálními oleji. 

• Přírodní barviva (antokyanidiny).  

 

Fenolické látky se řadí mezi antioxidanty, tzn., že omezují aktivitu kyslíkových radikálů, 

dochází tím k prodloužení stálosti potraviny. Pro lidské tělo antioxidanty představují 

ochranu tkáně před poškozením reaktivním kyslíkem, který napadá lipidové membrány, 

proteiny a DNA, což má za následek vzniku mnoha zdravotních poruch jako jsou rakovina, 

cukrovka nebo neurodegenerace [20,39]. Dále zahrnují proti – bakteriální, proti – alergic-

kou, proti – zánětlivou, proti – karcinogenní, proti – virovou, proti – toxickou, proti – mu-

tagenní funkci [17,35]. Fenolické látky se dělí do 4 skupin, jako jsou fenolové kyseliny, 

flavonoidy, stilbeny a lignany [20]. 

2.1.3.1 Fenolové kyseliny 

Hydroxybenzenové kyseliny (kyselina gallová a kyselina vanilová) [35]. 

 

Obr. 6. Kyselina gallová a vanilová [17] 
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Hydroxyskořicové kyseliny – kyselina skořicová a její deriváty (kumarová, kávová a feru-

lová kyselina) [35]. 

 

Obr. 7. Kyselina kumarová, kávová a ferulová [17] 

2.1.3.2 Flavonoidy 

Jsou tvořeny uhlíkovou strukturou difenyl-propanů, tvořící dvě benzenové jádra s lineárně 

spojeným uhlíkovým řetězcem navázaný na třetí benzenové jádro. Člení se v závislosti, na 

stavu oxidace centrálního benzenového jádra. Antioxidační aktivita, která je dána obsahem 

kaempherolu, rhamnetinu a quercetinu podle (Vösgen a Herrmann 1980) [6]. Flavonoidy se 

dělí na flavonoly, flavony, isoflavony, flavanony, anthokyanidiny a flavanoly [35]. 

 

Mezi flavonoly pepře patří zejména quercetin, quercetin-3-o-β-D rutinosid, isoqercetin, 

kaempferol 3-arabinosid, kaempferol-3-o-β-galaktosid a rutin. Nejvýznamnějším flavano-

lem pepře je katechin, který dodává sladkou až trpkou chuť pepře [6]. 

      

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

Stilbeny (resveratrol). Stilbeny jsou látky, které jsou tvořeny dvěma benzenovými kruhy 

spojenými alifatickým dvou-uhlíkatým řetězcem. Deriváty stilbenu se mohou vyskytovat 

ve formě volných sloučenin nebo jako glykosidy. Mají antimikrobní funkci [21]. 

 

Obr. 9. Resveratrol [25] 

 

Resveratrol má antioxidační funkci a podle zdroje [48] se považuje za zdraví prospěšný 

stilben, protože chrání srdce a cévy před onemocněním (riziko vzniku kardiovaskulárních 

onemocnění), slouží jako ochranná látka před vznikem nádorů, snižuje hladinu cholestero-

lu v krvi a jeho přítomnost ovlivňuje srážlivost krve. 

 

2.1.3.4 Lignany  

Lignany tvoří skupinu dimerových biopolymerů, jejich funkcí je obranný a ochranný sys-

tém rostlin. Tvořeny skeletem s 18 atomy uhlíku v molekule. Vzniká spojením dvou fenyl-

propanových jednotek [21,34]. 

 

Obr. 10. Obecný vzorec lignanu [20] 
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3 TECHNOLOGIE A POUŽITÍ PEPŘE ČERNÉHO A BÍLÉHO 

3.1 Botanický popis pepřovníku černého 

Pepřovník černý je tropická, stále zelená popínavá dřevnatá rostlina dosahující výšky až 15 

metrů, 1 – 2 metry v průměru rostliny v plané formě. Upravená kultivovaná forma pro 

snazší sklizeň dosahuje výšky 4 metrů a po 3 – 5 letech [8] nebo po 8 letech [6] rostlina 

dosáhne své plné zralosti a po dobu 20 – 30 let, každým třetím rokem plodí ovocné bobule. 

Jedna taková rostlina poskytne až 3,5 Kg bobulí. Listy pepřovníku černého (obr. 11) jsou 

tmavě zelené, tvrdé, kožovité, oválné, zašpičatělé s výraznou žilnatinou [6,9,10,28,32,33]. 

 

 

Obr. 11. Listy pepřovníku černého [33] 

 

Zpočátku listy vyrůstají vzpřímeně vzhůru a poté spadnou směrem k zemi. Tyto listy nesou 

převislé klasy malých květů nebo zavěšené palicovité pruty (obr. 12) připomínající červený 

rybíz, s délkou 3 – 15 cm obsahující 50 – 150 květů mající bílou až žlutou barvu. [6,8-10]. 
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Obr. 12. Palicové pruty pepřovníku [10] 

 

Plody pepře černého jsou bobulovitého a také peckovitého charakteru, protože, endokarp 

pepře je tvořen bez mezer, avšak je tvořeno sklerenchymatickými buňkami. Jedná se o rost-

linná pletiva. Plod pepře se skládá z částí jako oplodí, osemení, perisperm (obr. 13) a 

v něm zaujímá velmi malý prostor endosperm tvořící embryo (zárodek) [37]. 

 

Obr. 13. Schéma řezu plodu pepře (Hohmann, 2007) [37] 

 

Plody pepře bílého se liší od pepře černého tím, že, neobsahuje vrstvy oplodí a tudíž vnější 

vrstvy sklerenchymatických buněk [37]. 
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3.2 Pěstování a sklizeň pepře  

Pepřovník černý se pěstuje v nejvýznamnějších pěstitelských zemích Indie (monzunové 

lesy), Indonésie, Malajsie a Brazílie. Dále pak Thajsko, Vietman, Čína, Srí Lanka, Mada-

gaskar, ostrovy jižních moří a tropická Afrika. Způsob pěstování pepře je různý, může mít 

podobu šplhajících prutů po rámech (obr. 14) obdobné jako vigvamy, přičemž jsou pruty 

v horní části sbírány, nebo se pruty vedou tak, aby obrůstaly živé stromy [9,10]. 

 

 

Obr. 14. Pěstování pepřovníku černého [33] 

 

Nejvhodnější požadavek při pěstování pepřovníku černého jsou vysoké atmosférické sráž-

ky, jednotná teplota a vysoká relativní vlhkost vzduchu, kdy vlhkost je typická pro horký a 

vlhký tropický region. Rostlina požaduje při pěstování atmosférické srážky 2000 – 4000 

mm, teplota pěstování 25 – 32 °C, relativní vlhkost vzduchu 65 – 95 %, nachází se 

z mořské hladiny až do výšky 1200 m. n. m. a pepřovník se rozrůstá nejlépe v půdě v roz-

mezí pH 4,5 – 6,9 přičemž pH nad 5,5 nebo 5,8 je ideální půda pro pěstování pepřovníku 

černého [6]. 

 

Pepřovník černý, který se pěstuje v regionech jako Sarawaka, Indonésie, Thajsko a Viet-

nam jsou atmosférické srážky nejčastěji a minimální období sucha [6]. 
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Pro pepř se využívají 2 způsoby pěstování. Buď tzv. „žijí“ na stromech nebo jsou „mrtvé“ 

na betonových nebo dřevěných sloupech. Vysázení se provádí do výkopů v půdě, kde se 

poté vloží směs ornice a kořeněné řízky, neboli tzv. řízkování, což je použití původní rost-

liny, přičemž nově vznikající rostlina je klonem mateřské rostliny, která má stejné vlast-

nosti a je geneticky shodná s mateřskou rostlinou [6]. 

V průběhu pěstování pepře je zapotřebí provádět chemickou ochranu (prováděnou metylal-

koholem) a mechanickou ochranu rostliny (pravidelné prohlídky) abychom zamezili výsky-

tu hmyzu. Mezi nejnebezpečnější typ hmyzu patří červec (Pseudococcidae), který saje rost-

linné šťávy (hlavně bílkoviny a cukry), což způsobí oslabení až znetvoření rostliny a pokud 

je takto rostlina napadená, musí být umístěna do karantény [6,15]. 

 

Sklizeň pepře se provádí v různém stupni zralosti v závislosti na požadavku konečného 

produktu. Proto se pepř dělí dle zdroje [10]:     

• Černý pepř – sběr zelených prutů, přičemž bobule jsou nedozrálé, 

• Bílý pepř – sběr červeno-oranžových prutů, bobule jsou vyzrálé. 

3.3 Technologie zpracování a skladování 

3.3.1 Černý pepř 

Po ručním sběru zelených prutů jsou pruty vloženy do tašek a překryté po dobu 12 – 24 

hodin, přičemž se ponechají krátkodobě prokvasit. Cílem je aktivace enzymů katalyzující 

reakce, kterou vzniká aroma, barva koření a odstraňují se nežádoucí látky. Po té jsou pruty 

ručně mláceny, či pošlapovány nohama šlapačů nebo za použití mechanických „mlátiček“ 

různých typů (typické pro velké pěstírny pepře). Takto získané plody jsou sušeny na slunci 

[6,27]. 

Před samotným procesem sušení se může provádět proces blanšírování, kdy jsou plody 

vloženy do drátěných sít a umístěné do tzv. kotelní vody po dobu 2 minut a poté vyjmuty a 

rozprostřeny na venkovní plochy určeny k sušení plodů. Blanšírováním plodů, získáváme 

bledou barvu, dochází k odstranění prachu, nečistot a mikrobiální kontaminace. Vedle su-

šení na slunci se využívají také sušárny mechanické nebo elektrické, které jsou typické pro 

rychlé sušení plodů [6,27]. 
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Proces sušení spočívá ve snížení vlhkosti z původních 28 – 38 % na vlhkost kolem 10 % 

(Ravindran 2000) [6,27]. 

 

Tabulka 2. Třídění podle velikosti bobulí pepře [6] 

 Velké bobule Střední bobule Malé bobule 

Velikost [mm] > 4,25 3,25 – 4,25 < 3,25 

Dané typy pepře 

Panniyur 1 Karimunda Kurialmundi 

Valiakaniakkadan Arakulammunda Narayakodi 

Vadakkan Ottaplackal Nedumchola 

 

Sušený černý pepř je přepraven k výrobnímu zařízení sloužící k třídění (tab. 2) a k odstra-

nění nežádoucích předmětů a kontaminujících látek. Nejprve se použije mechanická síta, 

pro odstranění špendlíkových hlaviček, jiná zeleninová semena a písku. Následuje vícepat-

rová síta se vzdušným třídícím strojem a samospádových odstředivek pro pečlivé odstraně-

ní prachu, stébla rostlin, cizích předmětů a kamenů [6]. 

 

 

Obr. 15. Kuličky sušeného pepře černého [8] 

 

Konečnou úpravou je sterilizace pepře párou nebo gama zářením v tzv. spirálovité zařízení 

a následně je pepř zabalen do obalu. Poté je dodán na trh, záleží na obchodním původu 

pepře (tab. 3) [6]. 
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Tabulka 3. Rozdělení pepře černého dle obchodního původu [6] 

Nejkvalitnější typ pepře Méně kvalitní typ pepře Netříděný typ pepře 

Mangalore, 

malabar, 

téllicheri. 

Singapure, 

sarawak, 

lampong. 

Naturel 

 

3.3.2 Bílý pepř 

Sklizené vyzrálé, červeno-oranžové pruty pepřovníku jsou omláceny jako u pepře černého 

pro získání ovocných bobulí. Ty jsou vloženy do jutových pytlů a máčeny v mořské vodě 

nebo jsou přímo vloženy do tanků s vodou a máčeny po dobu 7 – 10 dnů. Tímto máčením 

dochází ke kvašení slupky plodu (tzv. oplodí), které jsou následujícím abrazivním zaříze-

ním odstraněna. Alternativou zde může být fermentace na hromadách, čímž dosáhneme 

stejného výsledku. Následuje sušení semen na slunci, čímž dostávají žlutobílou barvu. Tak-

to usušený pepř je přepraven k zařízení sloužící k třídění a k odstranění nežádoucích před-

mětů a kontaminujících látek stejně jako u pepře černého. Před zabalením do obalu se pro-

vede sterilizace pepře párou nebo gama zářením, s cílem zničení mikrobiální kontaminace 

a živočišných škůdců.  Pro získání kvalitnější barvy se semena vkládají do chlorového 

vápna po dobu 1 – 2 dnů [6,8-10,27,30]. 

 

Obr. 16. Kuličky sušeného pepře bílého [8] 
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3.3.3 Proces mletí  

Pepř se mele pomocí mlecích mlýnů, fungující na principu mlecích kamenů chlazené vzdu-

chem proti zabránění unikání aromatických látek. Nebo se pepř mele za studena s přídav-

kem tekutého dusíku o teplotě -196 °C, oproti, mlecích mlýnů se jedná o dražší způsob 

[27]. 

               

Obr. 17. Mletý černý pepř a mletý bílý pepř [8] 

3.3.4 Balení a skladování pepře 

Sušený celý nebo mletý pepř se balí do obalu, který se skládá z vrstvených fóliových a hli-

níkových materiálů chránící pepř před světlem a úniku aroma. Dále pak jsou často použí-

vané skleněné obaly, nebo obaly vyrobené z plastů jako polyethylen [27].  

Základem skladování pepře je zajištění minimální vzdušné vlhkosti skladované místnosti. 

Za vyšší vzdušné vlhkosti dochází k zapaření kuliček pepře a následné tvorbě plísní. Pepř 

se skladuje na temném a chladném místě, bez přístupu vzduchu [10]. 

3.4 Využití v gastronomii a vliv na zdraví člověka 

Černý pepř se využívá jako koření a protože se jedná o pochutinu, která zlepšuje vůni, 

chuť, vzhled a barvu, využívá se v mnoha výrobcích a pokrmech. Je použit zejména pro 

přípravu všech druhů masa, na ryby, drůbež, do vaječných pokrmů, polévek, omáček, na 

přípravu zeleniny nebo do salátů, pomazánky, paštiky, při přípravě nálevů a suchých směsí 

koření. Pepř bílý je určen spíše do bílých omáček, majonéz a salátů [31,33,42].  
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Z pepře se vyrábí i aromata jako oleoresin (pepřový sprej, parfémy), což je extrakt z pepře 

získaný extrakcí organickými polárními rozpouštědly (metanol nebo etanol) nebo nepolár-

ními rozpouštědly (hexan nebo benzin) čímž získáváme tzv. miscelu. Miscela je roztok 

oleje v rozpouštědle a po odpaření rozpouštědla v destilační komoře za teplot od 80 – 200 

°C získáváme olej-pryskyřice s tmavě zeleným odstínem, která obsahuje 13 – 14 % silic a 

50 % piperinu a podobných pálivých látek [6,19,31]. 

 

Pepř má obecně vliv zejména na fyziologické pochody v lidském organismu. Použití pepře 

má vliv na [8-10,32,33,36]: 

• Organismus, který prohřívá (proti zimnici) a uleví od nevolnosti, 

• Podporuje trávení, vzbuzuje chuť k jídlu, proti nadýmání a proti průjmu, 

• Slouží k léčení nachlazení, ulehčuje odkašlávání a mírní svalové bolesti, 

• Při otravě závadnými potravinami a má močopudný charakter, 

• Při bolestech zubů a při obezitě. 

 

Pepř se může takto přidat přímo do připravovaného pokrmu nebo se mohou kuličky černé-

ho sušeného pepře spařit v horké vodě po dobu několika minut, poté kuličky pepře odstra-

nit, a takto hotový výluh postupně pít [9].  
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II. PRAKTICKÁ ČÁST 
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4 MATERIÁL A METODIKA PRÁCE 

4.1 Použité přístroje, zařízení a pomůcky  

- Dřevěný mlýnek – Waldner (household mill combi star) 

- Elektrická sušárna – BMT Venticell 111 comfort 

- Muflová pec – MLW (LM 212,11) 

- UHPLC – Ultimate 3000 Dionex (USA) 

- Analytická váha – AE Adam, AFA – 210 LC 

- Hliníková miska s víčkem, kelímek 

- Laboratorní sklo (odměrné baňky, nálevky a kádinky) 

- Filtrační papíry (PTFE Advantec filtr (Japonsko)) 

- Exsikátor  

4.2 Použité chemikálie  

- Metanol (Fisher Scientific s.r.o., Hradec Králové ČR) 

- Kyselina octová (Fisher Scientific s.r.o., Hradec Králové ČR) 

- Destilovaná voda 

- Acetonitril  

4.3 Použitý materiál 

4.3.1 Celý černý a mletý bílý pepř s minimální trvanlivostí do 1996 

Vzorky pepře černého a bílého pocházející z vesnice Schwäbische Alb (Švábská Alba), 

která se nachází na území Německa s těsnou blízkostí Švýcarska ve výšce 802 m. n. m. 

Vzorky byly nalezeny v domě starém 150 – 200 let, vytápěném pouze v zimním období a 

v součastné době slouží jako chata. Vzorek celého pepře černého byl před provedení analý-

zy upravený namletím. 
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4.3.2 Celý černý a mletý bílý pepř s minimální trvanlivostí do 2015 

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

pepře černého byl před provedení analýzy upravený namletím. 

4.4 Pracovní postup analýzy 

4.4.1 Stanovení obsahu sušiny 

Sušina je tvořena všemi látkami v potravině, kromě vody a těkavých látek. Proces sušení se 

provádí za určitých podmínek [23]. 

Vzorek o hmotnosti 5 g se zváží a stejnoměrně rozvrství do předem zvážené hliníkové 

misky a ponechá se sušit (kontrolní metoda) v elektrické sušárně při teplotě 103 ± 2 °C do 

konstantního úbytku hmotnosti. Jedná se o stav, kdy se váha vzorku nesnižuje v průběhu 

sušení a zůstává konstantní [23,45]. 

Po vyjmutí ze sušárny, následuje vložení hliníkové misky se vzorkem do exsikátoru, aby 

došlo k vychladnutí vzorku a poté k jeho zvážení na analytických vahách [23,45]. Získané 

hodnoty se uvádí s přesností na 0,01. Vzorec pro zjištění obsahu vlhkosti [%]:  

100*
ca

ba
v

−

−
=  

Kde: v… obsah vody ve vzorku [%], 

 a… hmotnost misky a vzorku před sušením [g], 

b… hmotnost misky a vzorku po vysušení [g], 

 c… hmotnost misky před sušením [g] [24]. 

 

Vzorec pro zjištění obsahu sušiny [%]:  S = 100 – v 
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4.4.2 Stanovení obsahu popela 

Popel je definován jako zbytek minerálních látek po vyžíhání vzorku v misce nebo kelímku 

při teplotě 500 – 600 °C nebo až 900 °C probíhající v muflové peci nebo po kvantitativní 

oxidaci organické hmoty. Jedná se o velmi rychlou a přesnou metodu, která se považuje za 

jeden z důležitých ukazatelů kvality potravin. V černém pepři nalezneme z minerálních 

látek zejména vápník, sodík, draslík a železo [6,22,45].  

Postup pro stanovení obsahu popela je následující. Vzorek o hmotnosti 5 g se zváží 

s přesností na 0,0001 g na analytických vahách do vyžíhaného a předem zváženého porce-

lánového kelímku. Nejprve se provede zuhelnění navážky pomocí kraje roztopené pece a 

poté se přesune pomocí laboratorních kleští dovnitř pece. Pec se poté uzavře a vzorek se 

ponechá spalovat při teplotě 550 °C tak dlouho, až se spálí všechny zuhelnatělé částice. 

Podmínkou je, aby v popelu nezůstaly černé body, které jsou typické pro nedokonalé spá-

lení [45]. 

Poté se miska vyjme z pece a pro vychlazení vloží do exsikátoru. Poté se zváží na analytic-

kých vahách. Získané hodnoty se uvádí s přesností na 0,01. Vzorec pro stanovení obsahu 

popela [%] podle zdroje [45]:  

100*
)(

bc

ba

mm

mm
p

−

−
=

 
 

Kde: p … obsah popela ve vzorku [%], 

ma … hmotnost kelímku s popelem [g], 

 mb … hmotnost prázdného kelímku [g], 

mc … hmotnost kelímku s navážkou vzorku [g]. 

 

4.4.3 Stanovení obsahu vybraných fenolických látek 

Vlastní analýza vybraných fenolických látek byla provedena podle zdroje [1-3]. Vzorky 

kromě bílého pepře byly namlety a naváženy na analytických váhách o hmotnosti 0,1 ± 

0,001 g do závitové čepičky centrifugační tuby.  
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Následně byla přidána extrakční směs složena z metanolu, destilované vody a kyseliny oc-

tové v poměru 30:69:1. Směs byla následně třepána ve vodní lázni při 70 °C po dobu 50 

minut.  

Po uplynutí této doby, byla směs zchlazena na pokojovou teplotu a zfiltrována. Filtrování 

se provedlo do odměrné baňky o objemu 10 ml s extrakčním rozpouštědlem přes 0,5 µm 

PTFE Advantec filtr, čímž došlo k odstranění hrubých částeček a poté byl filtrát vstříknut 

do chromatografu.  

Chromatograf UHPLC Dionex Ultimate 3000, detektor UV/VIS, kolona Phenomenex Ki-

netex C18 150 x 4,6 mm.  

Podmínky analýzy: 

• nástřik na kolonu o objemu 10 µl, 

• délka trvání analýzy 45 minut, 

• mobilní fáze B (voda: acetonitril:kyselina octová v poměru 67:32:1), 

• mobilní fáze C (voda: kyselina octová v poměru 99:1), 

• průtok 1 ml.min-1, 

• gradient: 

o při 0 min 10 % mobilní fáze B a 90 % mobilní fáze C, 

o při 10 min 20 % mobilní fáze B a 80 % mobilní fáze C, 

o při 16 min 40 % mobilní fáze B a 60 % mobilní fáze C, 

o při 20 min 50 % mobilní fáze B a 50 % mobilní fáze C, 

o při 25 min 70 % mobilní fáze B a 30 % mobilní fáze C, 

o při 30 min 70 % mobilní fáze B a 30 % mobilní fáze C, 

o při 40 min 10 % mobilní fáze B a 90 % mobilní fáze C, 

o při 45 min 10 % mobilní fáze B a 90 % mobilní fáze C, 

• teplota kolony 30 °C, 

• vlnová délka při 275 nm. 
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4.5 Vyhodnocení získaných hodnot 

Získané hodnoty byly vyhodnoceny pomocí analýzy rozptylu (ang. Analysis of variance – 

ANOVA) dle zdroje [5] statistickým balíčkem Microsoft® Excel 2000 a Unistat 5.1 [46]. 
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5 VÝSLEDKY A DISKUZE 

Pro stanovení obsahu sušiny, obsahu popela a vlastní stanovení obsahu vybraných fenolic-

kých látek bylo použito celkem 20 vzorků pepře černého a bílého s minimální trvanlivostí 

do 1996 a 2015. Tyto vzorky se lišily zejména místem odběru vzorku koření v jednotli-

vém balení. 

5.1 Stanovení obsahu sušiny u pepře černého a bílého 

Obsah sušiny byl stanoven celkem u 4 vzorků pepře černého a u 4 vzorků pepře bílého, 

které se liší minimální trvanlivostí do 1996 a 2015. Každé stanovení bylo provedeno tři-

krát, čímž se vypočítala průměrná hodnota obsahu sušiny. Výsledné hodnoty pro obsah 

sušiny jsou uvedeny v (obr. 18). 

 

Obr. 18. Grafické znázornění rozdílnosti obsahu sušiny pro pepř černý a bílý s minimální 

trvanlivostí do 1996 a 2015 (průměr ± S.D.) 

 

Obsah sušiny u pepře černého a bílého s minimální trvanlivostí do 2015 je téměř stejný, 

avšak vzorky pepře černého a bílého s minimální trvanlivostí do 1996 vykazují rozdílnost.   
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5.2 Stanovení obsahu popela u pepře černého a bílého 

Stanovení obsahu popela bylo provedeno celkem u 4 vzorků pepře černého a u 4 vzorků 

pepře bílého, s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015. Každé stanovení bylo provedeno 

třikrát, aby se vypočítala průměrná hodnota obsahu popela. Výsledné hodnoty jsou uvedeny 

v (obr. 19). 

 

Obr. 19. Grafické znázornění rozdílnosti obsahu popela pro pepř černý a bílý s minimální 

trvanlivostí do 1996 a 2015 (průměr ± S.D.) 

 

Obsah popela se u vzorků pepře černého mírně liší o 1,30 %, avšak u pepře bílého je téměř 

na stejné úrovni.  

Výsledky naznačují, že obsah sušiny u pepře černého a bílého s minimální trvanlivostí do 

1996 a 2015 byl rozdílný, což mohlo být způsobeno tím, že pepř černý byl před analýzou 

vcelku, čímž v průběhu skladování došlo k menšímu odparu vlhkosti, oproti pepři bílému, 

který byl mletý. Obsah popela byl téměř stejný u obou vzorků pepře, a proto lze říci, že 

dlouhodobé skladování pepře nemá výrazný vliv na obsah minerálních látek. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 39 

 

5.3 Vlastní stanovení obsahu vybraných fenolických látek 

5.3.1 Stanovení obsahu vybraných fenolických látek pro pepř černý 

K vlastnímu stanovení obsahu vybraných fenolických látek pro pepř černý bylo použito 

celkem 2 vzorků a to pepř s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015. Každé stanovení bylo 

provedeno dvakrát. 

 

Obr. 20. Grafické znázornění obsahu vybraných fenolických látek pepře černého s mini-

mální trvanlivostí do 1996 a 2015 (průměr ± S.D.)  
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Obr. 21. Grafické znázornění rozdílného obsahu vybraných fenolických látek pepře černé-

ho s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015 (průměr ± S.D.) 

5.3.2 Stanovení obsahu vybraných fenolických látek pro pepř bílý 

K vlastnímu stanovení obsahu vybraných fenolických látek pro pepř bílý bylo použito cel-

kem 2 vzorků a to pepř s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015. Každé stanovení bylo 

provedeno dvakrát. 

 

Obr. 22. Grafické znázornění rozdílného obsahu vybraných fenolických látek pepře bílého 

s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015 (průměr ± S.D.) 
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Obr. 23. Grafické znázornění rozdílného obsahu vybraných fenolických látek pepře bílého 

s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015 (průměr ± S.D.) 

 

 

Obr. 24. Grafické znázornění porovnání rozdílu obsahu vybraných fenolických látek u pe-

pře černého a bílého  
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Hodnoty na (obr. 24) zobrazují rozdíl obsahu, který se vypočítal následujícím postupem. 

Příklad výpočtu pro kyselinu gallovou pro pepř černý: 

• Pepř černý s minimální trvanlivostí do 2015 = 41,11 ± 0,28 ug.g-1 … 100,0 %, 

• Pepř černý s minimální trvanlivostí do 1996 = 10,64 ± 0,38 ug.g-1 … 25,9 %. 

Rozdíl obsahu kyseliny gallové pro pepř černý s minimální trvanlivostí do 2015 a 1996 činí 

100,0 – 25,9 = 74,1 %. 

 

U vzorku pepře černého (obr. 24) s minimální trvanlivostí do 1996 došlo k nejvyššímu 

rozdílu (rozdílnost z důvodu použití jiné rostliny, vzorky spolu nesouvisí) kyseliny gallové 

a to 74,1 %, katechinu 63,5 % a rutinu 56,5 %. Dále ferulová kyselina 47,1 % a quercetinu 

45,6 %. U ostatních fenolických látek v rozmezí 15,6 – 30,0 %.  

Naopak u vzorku pepře bílého s minimální trvanlivostí do 1996 došlo k nevyššímu rozdílu 

kyseliny kávové 66,6 %, rutinu 62,1 % a resveratrolu 35,6 %. U ostatních fenolických lá-

tek, kromě kyseliny gallové a vanilové došlo k rozdílu v rozmezí 11,3 – 22,0 %. Naopak k 

nejnižšímu rozdílu došlo u kyseliny gallové a vanilové 7,6 a 7,2 %. 

 

Ze získaných výsledků z vlastní analýzy, nebylo možné provést porovnání s literaturou, 

protože doposud nebyla obdobná analýza na principu stanovení fenolických látek pomocí 

UHPLC kapalinové chromatografie provedena pro vzorky pepře černého a bílého. Porov-

nání bylo provedeno s obdobnou rostlinou, jako je sečuánský pepř. 

Podle článku [47] antioxidační kapacita a hlavní fenolické sloučeniny koření běžně užívané 

v Číně, jsme provedli porovnání obsahu rutinu v sečuánském pepři (byla aplikována meto-

da UPLC) s našimi hodnotami pro pepř černý s minimální trvanlivostí do 2015. Jie Chen 

(2011) uvádí obsah rutinu 1724,7 ± 13,1 µg.g-1 v sečuánském pepři, naše hodnoty rutinu 

pro pepř černý s minimální trvanlivostí do 2015 činily 239,64 ± 1,15 µg.g-1 a pro pepř bílý 

s minimální trvanlivostí do 2015 činily 421,04 ± 1,12 µg.g-1. Sečuánský pepř se liší zejmé-

na od pepře černého a bílého tím, že se jedná o bobule trnitého jasanu (pepř anýzový), liší 

se obsahem éterických olejů, alkaloidů a koření má lehce citronovou chuť [8,10,33]. 
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ZÁVĚR 

Cílem praktické části bylo stanovit a vyhodnotit pomocí experimentu vliv doby skladování 

pepře černého a bílého za optimálních podmínek s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015 

na obsahu sušiny, popela a vybraných fenolických látek. Mezi vybrané fenolické látky patří 

kyselina gallová, vanilová, kávová, kumarová, ferulová, skořicová, dále pak katechin, rutin, 

resveratrol a quercetin.  

 

Vzorky pepře černého s minimální trvanlivostí do 1996 vykazují o 2,47 % vyšší obsah su-

šiny než vzorky pepře černého s minimální trvanlivostí do 2015. Obsah sušiny u vzorků 

pepře bílého s minimální trvanlivostí do 1996 vykazují o 1,44 % nižší obsah sušiny než u 

vzorků pepře bílého s minimální trvanlivostí do 2015. 

Vzorky pepře černého s minimální trvanlivostí do 1996 vykazují o 1,3 % nižší obsah pope-

la než vzorky pepře s minimální trvanlivostí do 2015, oproti vzorkům pepře bílého 

s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015, které mají obsah popela téměř stejný. 

 

Obsah vybraných fenolických látek se významně snížily v průměru o 46,7 % u pepře čer-

ného a o 42,4 % u pepře bílého. Znamená to, že u vzorku pepře černého a bílého 

s minimální trvanlivostí do 1996 došlo nejen ke snížení obsahu fenolických látek ale také 

ke snížení jejich přirozených funkcí (např. ochrana plodu). Jedná se o ochranu před oxida-

cí, před napadením bateriemi a viry, před toxicitou apod. Dále dochází ke ztrátě vonných a 

chuťových látek v pepři i přesto, že výrobek je zabalen v odpovídajícím obalu. 

 

Proto, aby nedocházelo ke zbytečným ztrátám významných fenolických látek během skla-

dování, se doporučuje, skladovat pepř v nepropustných obalech uložený v suchých, tem-

ných a chladných prostorách. 
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Mze  Ministerstvo zemědělství 

m  metr 

µm  mikrometr 

nm  nanometr 

mm  milimetr  

g  gram 

Kg  kilogram 

ml   mililitr 

µl  mikrolitr 

tzn.  to, znamená  

Kcal  kilokalorie 

kJ  kilojoul 

m. n. m. metr nad mořem 

§  paragraf zákonu 

S.D.  směrodatná odchylka 

DNA  deoxyribonukleová kyselina 
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