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ABSTRAKT 

Diplomová práce řeší problematiku změn obsahu sušiny, popela a fenolických látek u pa-

priky mleté a kari v průběhu skladování. U vzorků papriky s minimální trvanlivostí do 

2015 bylo pozvolného snižování obsahu fenolických látek zaznamenáno u kyselin gallové, 

kumarové, ferulové, kávové, vanilové a kvercitinu. K prudkému snížení došlo u katechinu, 

rutinu, resveratrolu a kyseliny skořicové. U vzorků kari s minimální trvanlivostí do 2016 

došlo k pozvolnému snižování obsahu fenolických látek u kyselin gallové, vanilové, kávo-

vé, kumarové, skořicové, ferulové a resveratrolu. K prudkému snížení došlo u rutinu, kver-

cetinu, katechinu. Výsledky ukazují, že vlivem skladování koření dochází k nejrychlejšímu 

úbytku rutinu a katechinu. Při porovnávání vzorků papriky s DMT 2015 a DMT 1996 byl 

nejvyšší procentuální rozdíl fenolických látek zaznamenán u kyselin vanilové (64,2 %), 

ferulové (58,6 %), kávové (49,5 %), skořicové (46,4 %), kvercetinu (45,0 %) a resveratrolu 

(58,2 %). Při porovnávání vzorků kari s DMT 2016 a  DMT 1996 byl nejvyšší procentuální 

rozdíl zaznamenán u kyseliny ferulové (42,6 %), katechinu (36,5 %) a resveratrolu (33,0 

%). Diplomová práce potvrdila, že je třeba koření skladovat v nepropustných obalech ulo-

žených v suchých, temných a chladných prostorách. 
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ABSTRACT 

This diploma thesis solves problems of changes in the content of dry matter, ash and 

phenolic substances in samples of paprika and curry during storage. For samples of paprika 

with a minimum shelf life in 2015 was the gradual reduction of phenolic content observed 

in gallic acid, coumaric acid, ferrulic acid, caffeic acid, vanillic acid and quercetin. A sharp 

decrease occurred in catechin, rutin, resveratrol and cinnamic acid. For samples of curry 

with a minimum shelf life in 2016 was the gradual reduction of phenolic content observed 

in gallic acid, vanillic acid, caffeic acid, coumaric acid, cinnamic acid, ferrulic acid and 

resveratrol. A sharp decrease occurred in rutin, quercetin, catechin. The results show that 

spice storage is the fastest decline in rutin and catechin. When comparing paprika samples 

with a minimum shelf life in 2015 and 1996, the highest percentage difference of phenolic 

substances was observed for vanillic acid (64.2%), ferrulic acid (58.6%), caffeic acid 

(49.5%), cinnamic acid (46.4%), quercetin (45.0%) and resveratrol (58.2%). When compa-

ring curry samples with a minimum shelf life in 2016 and 1996, the highest percentage 

difference was observed for ferrulic acid (42.6%), catechin (36.5%) and resveratrol 

(33.0%). The diploma thesis confirmed that spices should be stored in impermeable packa-

ging placed in dry, dark and cold areas. 
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ÚVOD 

Koření představuje velmi rozmanitou skupinu přírodních látek. Vyznačuje se výraznou 

chutí, vůní a často má i léčivé účinky. Kořenícími látkami jsou především růz-

né silice, hořčiny, fenolické látky a organické kyseliny. Vyrábí se jak ze sušených, tak i 

čerstvých částí rostlin. Koření se využívá v mnoha oborech potravinářství, při konzervaci 

masa, ryb, zeleniny, hub, při výrobě uzenin, cukrovinek, likérů, léků a v kosmetice.  

Pravlastí nejrůznějších forem papriky roční je Jižní, Střední i Severní Amerika. 

V současnosti je paprika národní koření Maďarů a Španělů, v rozmanitých formách ovládla 

prakticky celý svět – pro Francouze je to kayenský pepř, pro Latinskou Ameriku chilli ne-

bo chile, používá se v Asii a v Africe. Prokázány byly mnohé blahodárné účinky tohoto 

koření. Její časté používání jako zeleniny i jako koření, má vliv na omezení srdečních a 

mozkových onemocnění, působí rovněž proti kornatění cév, má vliv na krevní oběh a pod-

poruje trávení. 

Pod pojmem kari se rozumí směs koření a také pokrm. Kari patří mezi nejznámější ze 

všech kořeninových směsí a stalo se tak králem mezi indickými pokrmy. Název kari je 

dosti zavádějící, v tropické Asii jsou jím označovány spíše různé pasty, kořeněné a teplé 

pokrmy. Vyvážením jednotlivých složek kari se získávají ostré či zcela jemné, různě aro-

matické a barevné formy. K nejčastěji užívaným komponentům této směsi patří římský 

kmín, pískavice, černý pepř, chilli, zázvor, kardamom, koriandr, skořice a hřebíček.  

Cílem diplomové práce je srovnat vzorky papriky a kari s prošlou a aktuální dobou mini-

málních trvanlivostí a stanovit, zda si koření dokáže uchovat své nutriční a výživové hod-

noty i po delší dobu.  

 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Silice
https://cs.wikipedia.org/wiki/Rostliny
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ko%C5%99en%C3%AD
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 DEFINICE A HISTORIE KOŘENÍ 

1.1 Definice a rozdělení koření 

Definicí koření je mnoho, v každém případě je koření poživatina – ne však potravina, ale 

pochutina. Koření můžeme dělit podle mnoha hledisek, základní dělení je botanické, jiné 

dělení je podle používaných částí rostlin [1]. 

Kořením se tedy rozumí části rostlin jako kořeny, oddenky, kůra, listy, nať, květy, plody, 

semena nebo jejich části, v nezbytné míře technologicky zpracované a užívané k ovlivňo-

vání chutě a vůně potravin. Pro zvýraznění chutě a vůně se používá také mnoho bylin, a tak 

hranice mezi kořením a bylinkami nelze přesně vytyčit [2, 3]. 

Když se řekne koření, vzpomeneme si v první řadě na kuchyňské koření, které dává vůni a 

chuť pokrmům. Nejlepší kuchaři ho dokážou použít jemně, aby jeho chuť nepřevažovala, 

ale pouze obohatila nebo posílila buket ostatních ingrediencí. Výsledek určuje kvalita ko-

ření, přesné dávkování, načasování při vaření a výběr správného koření k pokrmu. Ve vět-

šině případů se nejlepšího výsledku dosáhne použitím čerstvého koření, potom kořením 

z mrazničky a nedávno usušeným kořením. Balené mleté koření ztrácí rychle aroma a není 

trvanlivé věčně. Velmi důležitý je také okamžik, kdy se má koření přidat. Mnoho bylin 

ztrácí vařením aroma a musí se přidávat na poslední chvíli [3]. 

Koření se využívá v mnoha oborech potravinářství, při konzervaci masa, ryb, zeleniny, 

hub, při výrobě uzenin, cukrovinek, likérů, léků a v kosmetice. Kromě své úlohy při pří-

pravě pokrmů je koření používáno v lidovém lékařství i při přípravě léčiv. Ve středověku 

se podávala velmi kořeněná jídla, což mělo chránit suroviny před rozkladem [4]. 

Jako koření se využívá přes 200 druhů patřících do více než 30 čeledí. Nejvýznamnější 

druhy koření poskytují rostliny pocházející většinou z tropických oblastí Asie, Afriky a 

Ameriky [41]. 

Zdroj [41] rozděluje koření podle různých hledisek: 

 podle původu: koření tuzemské, dovážené (subtropické, tropické), 

 podle složení výrobku: koření jednodruhové, směsi koření, 

 podle technologické úpravy: koření celé, drhnuté, drcené, mleté, 

 podle použitých částí rostlin: kořeny a oddenky, kůra, listy a celé rostlina, květy, 

poupata a jiné části květu, plody a jejich součásti (zejména semena), 
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 podle fyziologických účinků: koření prospěšné, koření dráždivé. 

1.2 Historie koření 

Kolébka koření leží v Indii. Už asi před 5000 lety existovala bohatě rozvětvená obchodní 

síť rozprostírající se z Číny přes Indii, Persii, Mezopotámii až do Egypta. Za časů faraonů 

nebyla tato poživatina pouze výsadou bohatých, kořeněny bývaly i pokrmy otroků. Nejed-

nalo se však o projev humánnosti, ale spíše o udržení dobrého zdravotního stavu pracov-

ních sil. Přidávání koření do pokrmů mělo v první řadě chránit před epidemiemi. Koření 

tak sloužilo nejen jako poživatina, nýbrž především jako zdravotní prevence [5]. 

V lékařství i v kuchyni starého Řecka mělo koření vážené postavení, o tom se zmiňuje již 

Hippokrates, na jehož znalosti navazoval Theofrastos. Znalosti starých Řeků využili i Ří-

mané. Nejvýznamnější byl Galenus, autorem největšího herbáře se stal Dioskurides (600 

rostlin). V 1. století se Římané začali plavit do Indie z Egypta a vraceli se s kořením, léky a 

parfémy. Nejoblíbenějším kořením v Římě byl pepř, kurkuma, zázvor, skořice. Znalosti 

řeckých a římských botaniků, zvláště od Galena, převzali pak Arabové. V 11. století n. l. 

shrnul znalosti arabský lékař Ibn Síná, jeho názory zůstaly základem středověkého, kon-

zervativního lékařství a kořenářství [6]. 

V raném středověku se zasloužil o rozšiřování koření francký král Karel Veliký (768-814 

n. l.). Ten při četných vojenských taženích poznal význam koření a do svých nařízení pro 

královské správce zahrnul mj. seznam rostlin, které je nutno pěstovat na císařských zahra-

dách. Ve 12. století se proslavila jako léčitelka abatyše sv. Hildegarda von Bingen. Její 

spisy se dodnes vydávají a obsahují i popis léčebných vlastností kořeninových rostlin [6]. 

Významný vliv na rozšíření koření do Evropy měly i křížové výpravy. Těch se zúčastnila i 

řada svobodných měst, která pak na sebe převzala moc nad obchodem s kořením. Byly to 

zejména Benátky a Janov. Benátky ovládaly tento výnosný obchod až do dobytí Konstan-

tinopole v 15. století Turky, kteří jim uzavřeli obchodní cesty do Indie. Benátky pak upa-

daly, ceny koření rostly [6]. 

Po vydání cestopisu Marca Pola koncem 13. století se sice jeho konkrétním poznatkům 

moc nevěřilo, ale jeho kniha podnítila objevitelské cesty slavných mořeplavců – Portugalce 

Vasca de Gamy a Janovana Kryštofa Kolumba. Kolumbus právě cestou za kořením do 

Indie objevil Ameriku. Z těchto výprav byla přivedena do Evropy paprika, nové koření, 

vanilka, kakao a další rostliny [6]. 
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Koncem 16. století vznikla obchodní holandská velmoc, která uspořádala výpravu na os-

trovy koření a pro tento účel založila holandskou Východoindickou společnost. 19. století 

bylo střízlivější a střídmější. Až koncem století se zrodil zájem o orientální kuchyně a exo-

tické koření. Světové války tyto trendy na počátku 20. století zarazily, ale od roku 1945 

znovu postupně rostla obliba koření, a to v restauracích i domácnostech. Dnes užívání ko-

ření exotického i tuzemského patří ke kultuře stolování [6]. 
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2 CHARAKTERISTIKA KOŘENÍ - PAPRIKA A KARI 

2.1 Paprika (Capsicum sp.) 

2.1.1 Historický původ 

Pravlastí nejrůznějších forem papriky roční je Jižní, Střední i Severní Amerika. Dodnes zde 

roste jako jednoletý planý druh s drobnými plody. Z toho šlechtěním vznikla skupina koře-

ninových a skupina zeleninových paprik. Paprika přišla do Evropy dvěma směry – jednak 

jako „turecký pepř“ z Východu a také jako indický nebo „indiánský pepř“ s Kolumbovou 

výpravou z Ameriky. Španělé začali jako první sušit a mlít její vysychavé duté bobule na 

pimenton neboli papriku. Později se dostala její semena do Turecka, odkud se pěstování 

papriky rozšířilo do celé osmanské říše [6-8].  

Tento červený prášek, jímž Indiáni kořenili jídlo a opojné nápoje, byl podle nich sídlem 

„boha ohně“. V té době se v Evropě paprika z Ameriky nepovažovala za koření, ale spíše 

za zvláštnost nebo za zajímavou okrasnou rostlinu. Z popisu Neronova domácího lékaře se 

usuzuje, že papriku znali i Římané, ale není to zcela jisté [7]. 

Podle Maďarů, kam přišla paprika z Turecka, se prý o její pěstování zasloužila krásná no-

sička vody Ilonka, která uprchla z harému a přinesla odtud semena papriky. V Maďarsku 

se tedy první zmínka o tureckých okrasných paprikách objevila v roce 1604. V Evropě se 

paprika začala šířit v 16. a 17. století. Bylo to koření selské, nikoli panské, i když někteří 

velmoži v 18. století jí přicházeli, hlavně ostřejším druhům, na chuť. Mattioliho herbář z 

16. století se o paprice rovněž zmiňuje, a to o jejím pěstování „v Čechách a v Němcích“. 

Z této doby jsou doklady o tom, že se paprika pěstovala v oblasti kolem Brna [7, 8]. 

Paprika je národní koření Maďarů a Španělů. Jiné její druhy, papriky křovité, v rozmani-

tých formách ovládly prakticky celý svět – pro Francouze je to kayenský pepř, pro Latin-

skou Ameriku chilli nebo chile, používá se v Asii, v Africe, kde tvoří podstatnou složku 

koření „berbera“ [7].  

2.1.2 Botanický popis rostliny 

V závislosti na kultivaru jsou papriky sladké, pálivé nebo extrémně pálivé. Sladké papriky 

se používají především jako zelenina, velmi pálivé jako koření do pokrmů [3]. 
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Rod paprika (Capsicum) patří do čeledi lilkovitých (Solanaceae) a zahrnuje více než pa-

desát druhů pocházejících z tropické Ameriky. V planém stavu není známa, nyní se pěstuje 

v řadě druhů, forem a variet v teplých oblastech Nového i Starého světa. Plody se liší tva-

rem, velikostí, barvou, chutí i tloušťkou mezokarpu [9, 70]. 

Je to jednoletá nebo víceletá rostlina se stonkem zeleným nebo dřevnatým, zpravidla vět-

veným a tvořícím korunu různého tvaru a velikosti. Listy jsou řapíkaté, vejčité až kopinaté, 

špičaté, lysé i chlupaté a celokrajné. Květy bělavě zelené až fialové s pěti až sedmicípým 

neopadavým kalichem. Plod je vysychavá bobule rozdílného tvaru, velikosti i zbarvení 

s různě silným dužnatým oplodím. Semena se vytvářejí na centrální placentě, a to na švech 

vzniklých srůstem plodolistů. Semeno je zploštěle ledvinovité a světle žluté [9]. 

Z celé řady druhů jsou nejvýznamnější tyto: 

Paprika roční (Capsicum annuum) je až 120 cm vysoká bylina s vejčitými lístky, bílými 

nebo fialovými, často skvrnitými květy. Plodem papriky je bobule, převislá nebo vzpříme-

ná, rozmanité velikosti, zpravidla protáhlá, zašpičatělá. Kořeninové papriky jsou tenkostě-

nné typy, převážně červené, které se sklízí plně vyzrálé, na rozdíl od zeleninových. Mohou 

být sladké, polosladké až ostré, podle obsahu kapsaicinu. Vlastní koření jsou sušené a mle-

té plody - bobule [1, 10]. 

 

Obrázek 1: Paprika kořeninová jednoletá (Capsicum annuum L.) [4] 
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Paprika křovitá (Capsicum frutescens) pochází ze severní části Jižní Ameriky, i když 

nyní roste všude v tropech. Je to víceletý keř dosahující výšky až 150 cm s plody obvykle 

menšími, tmavě červenými a zpravidla výrazně palčivými. Ze sušených plodů se získává 

olej s pryskyřicí, který se využívá v potravinářství a farmacii. Usušené formy této papriky 

můžeme najít pod názvem cayenský pepř, chilli nebo tabasco [9, 10]. 

 

Obrázek 2: Paprika křovitá (Capsicum frutescens L.) [4] 

 

Paprika čínská (Capsicum chinense) je 40-80 cm vysoký druh rozšířený především v se-

verní části Jižní Ameriky, který svým habitem připomíná papriku křovitou. Palčivost plodů 

planě rostoucích rostlin je tak výrazná, že se v karibské oblasti používaly k mučení zajatců. 

Jako koření slouží sušené nebo čerstvé plody, které jsou považovány za nejpálivější druh 

koření a používají se podobně jako tabasco [9]. 

Paprika pýřitá (Capsicum pubescens) je vytrvalá bylina nebo popínavý polokeř dosahují-

cí výšky 2-3 m. Pochází z oblasti And a pěstuje se především v Kolumbii, Ekvádoru, Bolí-

vii a Peru, kde je známa pod názvem rocoto [9]. 
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2.1.3 Druhy kořenící papriky 

Paprika se řadí do různých jakostních tříd: 

 lahůdková - jemně sladká, vonná, vyrábí se z kvalitních plodů, z nichž byly zcela 

odstraněny semenné přepážky, má ohnivě červenou barvu; 

 ušlechtilá sladká - je o něco hrubší než lahůdková, ale vysoké kvality, mívá určitý 

podíl semen; 

 polosladká - gulášová, s podílem pálivých odrůd i semen; 

 růžová - obsahuje semenné přepážky, má ostrou chuť a příjemnou vůni; 

 ostrá - má říznou chuť a nahnědlou červenou barvu [6, 75]. 

Další členění kořenící papriky: 

 mletá paprika - paprika může být sladká, hořkosladká nebo pálivá, záleží na tom, 

zda se vyrábí ze sladkých, nebo pálivých plodů, i na tom, jaký podíl zaujímají 

v rozemleté hmotě semena a žilky; 

 maďarská paprika - maďarští kuchaři obvykle mívají v kuchyni různé druhy mleté 

papriky s odstupňovaným stupněm palčivosti a vyberou si vždy tu, která se nejlépe 

hodí k právě připravovanému jídlu; 

 španělská paprika - paprika s označením pimentón de la Vera spotřebiteli zaručuje, 

že jde o ručně vyráběnou papriku vysoké jakosti s charakteristickou uzenou vůní a 

chutí [8]. 

2.1.4 Využití v gastronomii 

V domácnosti se k přípravě jídel používají nejrůznější druhy paprik. Nejvhodnější je dávat 

jako základ papriku sladkou a přikořenit některým druhem pálivějším. Použití je mnoho-

stranné – do masitých slaných jídel, omáček, sýrů, tvarohů, uzenin, v potravinářském prů-

myslu, ba i v lékařství. Pálivé druhy jsou nejvíce oblíbeny v tropech [7]. 

V maďarské kuchyni představuje paprika převládající koření a přísadu k obarvení potravin. 

Používají ji hojně do gulášů, kuřecích pokrmů, telecích nebo kuřecích paprikášů, perkeltů. 

Dodává barvu a chuť pokrmům z brambor, rýže a nudlí i mnoha zeleninovým jídlům. Po-

dobným způsobem využívají papriku také srbští kuchaři. V Maďarsku, balkánských státech 

a Turecku na stole častěji najdeme papriku nebo chilli než černý pepř. V Maďarsku se vy-

rábí také papriková pasta a papriková omáčka [8, 11, 70, 74]. 
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Paprika patří i do španělské a portugalské kuchyně. Maďarská paprika je poněkud pálivější 

než španělská. Mleté papriky z Portugalska a Maroka se podobají spíše španělským znač-

kám, výrobky z balkánských států mají blíž k maďarským. Paprika ze Spojených států mí-

vá mírnější chuť. Všechny by se měly přechovávat ve vzduchotěsně uzavřených nádobách 

a v temnu, jinak ztratí charakteristickou barvu, osobitou chuť i vůni [8, 11]. 

Paprika se nesmí nikdy zahřívat na příliš vysokou teplotu, protože zhořkne. Dobře se kom-

binuje s novým kořením, kmínem, kardamomem, česnekem, zázvorem, dobromyslí, petr-

želí, pepřem, rozmarýnem, šafránem, tymiánem, kurkumou, kysanou smetanou a jogurtem 

[8]. 

2.1.5 Zdravotní účinky 

Bylo prokázáno, že paprika je v mnoha ohledech kořením, které je prospěšné zdraví. Její 

časté používání jako zeleniny i jako koření (zvláště ohnivě červeného nepálivého typu) má 

vliv na omezení srdečních a mozkových onemocnění, působí rovněž proti kornatění cév a 

má vliv na krevní oběh. Paprika dále podporuje trávení, zvláště škrobnatých pokrmů a má 

dobrý vliv na celkovou fyzickou i duševní svěžest. Ostré typy působí jako dezinfekce 

vnitřností, i proti bakteriím působícím žaludeční vředy a také jako tonikum. Ostrou papri-

kou kořeníme opatrně, i když vnitřní sliznice nepoškozuje. V žaludku působí lépe než pepř 

[1, 7]. 

2.2 Kari 

Pod slovem kari se skrývají tři pojmy. Jde o listy stromu Murraya koenigii („kari listy“), 

směs koření a typ kořeněných pokrmů [42, 72]. 

Kari patří mezi nejznámější ze všech kořeninových směsí a stalo se králem mezi indickými 

pokrmy. U kari se tedy nejedná o jednodruhové koření, jak bývá někdy mylně uváděno. 

Název kari je dosti zavádějící, v tropické Asii jsou jím označovány spíše různé pasty, ko-

řeněné a teplé pokrmy. Kari je souhrnným označením pro různé směsi koření na indický 

způsob, jichž existuje bezpočet variací, každá oblast či obchod s kořením produkuje jiné 

kari. Prášky kari ukazují, jaké koření a jaké klima má oblast, kam patří. Kořenící směsi 

z oblasti, kde je větší horko, obsahují více chutí ostrého chilli, např. Madras, Mysore a 

Goa, kořenící směsi z chladnějších severních podnebí se obvykle zaměřují na teplejší a 

voňavější chuti [4, 5, 11, 12, 72]. 
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Vyvážením jednotlivých složek kari se získávají ostré či zcela jemné, různě aromatické a 

barevné formy. K nejčastěji užívaným komponentům této směsi patří římský kmín, píska-

vice, černý pepř, chilli, zázvor, kardamom, koriandr, skořice a hřebíček. Barvu směsi udá-

vá kurkuma (žlutá) nebo paprika (oranžová až červená). Typickou vůni malajského kari 

dokresluje pár stébel citronely. V Thajsku patří různé typy kari k běžnému menu, přičemž 

ostré pokrmy vyvažují a doplňují sladší a jemnější variace. Nejvíce se používá citronela a 

galgant [12, 42]. 

2.2.1 Historický původ 

Název kari je zkomolenina tamilského slova karhi. Kari koření se do Evropy dostalo v 18. 

století s koloniálními úředníky a vojáky britského impéria. Ti si za svého pobytu v Indii 

zamilovali tamější kuchyni a její vysoce aromatické kořenící směsi a dychtili zavést tyto 

chuti po svém návratu do domácí kuchyně. V období britské vlády se význam tohoto slova 

vyvinul ve volný název jakéhokoliv indického jídla připraveného v omáčce. Evropská ver-

ze kari koření má ovšem s oněmi směsmi, používanými v indické kuchyni, společného jen 

málo. V Indii se odjakživa na každý pokrm individuálně zhotovuje speciální kari směs čer-

stvá. Během desetiletí se poptávka po prášcích kari zvýšila a tyto směsi koření se staly dů-

věryhodnějšími, zlepšila se jejich kvalita a zjemnila se chuť. Dnes najdeme hotové kořenící 

směsi kari pro orientální i indickou kuchyni ve většině supermarketů [11, 40].  

2.2.2 Nejpoužívanějšího koření na kořenící směs kari 

2.2.2.1 Hřebíčkovec kořenný (Syzygium aromaticum) 

Hřebíčkovec kořenný je vždyzelený tropický strom s početnými malými květy a plodem 

jsou tmavě červené bobule. Domovem hřebíčku je Indonésie, ostrovy nazývané Moluky. 

Tady byl hřebíček již po staletí používán jako koření. Římané se zasloužili o to, že se hře-

bíček dostal z Egypta do Evropy. Hlavní obsahovou složkou jsou silice – eugenol, aceteu-

genol, metylsalicylan, terpen karyofylén [40, 44]. 

Hřebíček chutná ohnivě ostře a lehce pálivě. Vůně tohoto koření je velmi intenzivní. Pou-

žívá se buď vcelku, nebo mletý, koření se s ním sladká jídla, zavařeniny, vepřové maso, aj. 

Hřebíček je součástí mnoha klasických směsí koření včetně čínského prášku pěti koření, 

indických orientálních prášků kari, evropského celého koření do pikantních nálevů, koření 

k přípravě svařeného vína a mleté kořenící směsi do pečiva [5, 11, 44]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 22 

 

 

Obrázek 3: Hřebíčkovec kořenný (Syzygium aromaticum) [9] 

2.2.2.2 Kardamovník obecný (Elettaria cardamomum) 

Kardamovník obecný je rostlina příbuzná zázvoru. Z tlustého oddenku vyrůstají vysoké 

lodyhy tvořící bylinné keře, s kopinatými listy a květy bílé barvy. Plodem je vejčitá tobol-

ka, 1-2 cm velká. Obsahuje drobná vrásčitá semena, což je ono vlastní koření. Semena kar-

damomu mají silné kafrové aroma s vůní a příchutí citronu, chutnají zprvu ostře, později 

nahořkle. Obsahují kardamomové silice, oleje, třísloviny, sacharidy, pryskyřici aj. [43, 70]. 

Kardamom patří mezi jedno z nejstarších a nejdražších koření. Nejoblíbenější je v Indii, 

kde je považován za krále koření hned po pepři. V Řecku, Itálii, jihovýchodní Asii má stále 

význam jako lék, hlavně u trávicích potíží a k osvěžování dechu. Dnes se kardamom pěstu-

je hlavně v Indii, Srí Lance, Tanzanii a Vietnamu. Na trhu se vyskytují vyluštěná semena 

nebo mletý kardamom. Pro svou jemně kafrovou chuť se využívá nejenom do kořenících 

směsí, ale je možné jím aromatizovat kávu, čaj, nebo i žvýkat několik semínek pro osvěže-

ní dechu a je součástí směsi oblíbeného indického koření garam masala. Podtrhuje chuť 

slaných i sladkých pokrmů, dává se do indických a arabských pokrmů z masa a zeleniny, 

dále do perníků, pečiva, různých nápojů aj. [43, 46, 47]. 

Toto koření působí proti průjmům z tučných jídel, proti nadýmání, nevolnostem, působí 

diureticky, má stimulační účinek. Bývá používán za afrodiziakum [43]. 
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Obrázek 4: Kardamovník obecný (Elletaria cardamomum) [9] 

2.2.2.3 Koriandr setý (Coriandrum sativum) 

Koriandr setý je štíhlá jednoletá rostlina s pevným stvolem patřící do čeledi mrkvovitých. 

Z růžových okolíků se vyvinou kulaté plody velikosti pepře. Usušená semena se používají 

v celku nebo drcená a poskytují koření velké léčivé síly [44, 45, 64]. 

Název koriandr pochází z řeckého slova koris, což znamená štěnice a ve středověku se 

pomocí koriandru bojovalo proti štěnicím a vším. Koriandr se používal již ve starověku, 

pochází ze středního Východu nebo přední Asie a rozšířil se do Evropy. Písemné doklady 

o jeho používání pochází již z Mezopotámie, jeho původ je ale ještě starší, protože dle vy-

kopávek byl používán již v mladší době kamenné [44]. 

Koriandr se hodí k jídlům ze zelí, kapusty nebo do salátů, koření se jím také polévky a 

masitá jídla. Zvláště indická kuchyně přidává koriandr do prášku kari a dalších kořenících 

směsí. Toto koření je také klasickou přísadou do perníku a likérů. Koriandr není jen dob-

rým kuchyňským kořením, nýbrž také vynikajícím kořením léčivým [44, 45]. 
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Obrázek 5: Koriandr setý (Coriandrum sativum) [9] 

2.2.2.4 Kurkumovník dlouhý (Curcuma longa) 

Kurkumovník dlouhý zvaný také žlutý zázvor, je rostlina z čeledi zázvorovitých. Je to tro-

pická bylina původem z jihovýchodní Asie. Pěstuje se pro oddenky, ztlustlé kořeny, někdy 

nazývané jako žlutý zázvor. Po sklizni se očištěné oddenky spařují a pak suší. Kurkuma 

obsahuje silice se specifickou vůní a žluté barvivo kurkumin prospívající zdraví, proto se 

používá k barvení másla, tuků, sýrů, hořčice a likérů. Zářivě žlutý prášek je rozpustný 

v tucích a alkoholu [43, 45, 47]. 

Jako koření a lék je kurkuma známa asi 3000 let v Indii, Číně a na Středním Východě. Již 

ve starověku ji dovezli arabští kupci do Evropy. Zvláště v Indii a všude v asijské oblasti je 

kurkuma známa díky svým třem vlastnostem, jako koření, barvivo a lék. Pomáhá při one-

mocnění ledvin a žlučníku, dává se do mastí na kožní choroby, kosmetických přípravků. 

Kurkuma obsahuje kurkuminoidy, které působí jako antioxidanty. Látky obsažené v této 

rostlině jsou mnohem účinnější než vitamin C či vitamin E [43, 45, 46]. 

Dnes se pěstuje v Číně, Indii, v Japonsku, Jávě. Velké množství kurkumy se využívá při 

výrobě kořenících směsí, při výrobě worcestrové omáčky a jiných tekutých kořenících pří-

pravků. U nás není kurkuma často používána. Pro své skvělé zdravotní působení by měla 

být častěji zařazena do české kuchyně, neboť jídlo krásně obarví i ochutí [43]. 
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Obrázek 6: Kurkumovník dlouhý (Curcuma longa L.) [9] 

2.2.2.5 Pískavice (Trigonella foenum-graecum) 

Pískavice je známá také pod pojmem „řecké seno“ a pochází ze západní Asie. Pískavice je 

jednoletá bylina podobná jeteli. Patří do čeledi bobovitých. Má asi 60 cm vysokou přímou 

lodyhu, trojčetné, na okraji zubaté listy, květy bledě žluté nebo nafialovělé. Plodem je šav-

lovitý nebo špičatý úzký lusk asi 10 cm dlouhý. Obsahuje 10-20 semen zelenohnědé barvy. 

Chuť semen je kořenitě hořká, aromatická, sliznatá. Semena obsahují mnoho bílkovin, tu-

ků, slizu, silice, z minerálních prvků fosfor, železo, dále saponiny, diosgenin, flavony, 

třísloviny, hořčinu a další [43, 45, 75]. 

Jako koření se používají především semena, mletá nebo drcená. Pískavice zlepšuje trávení, 

látkovou výměnu, snižuje obsah cukru v krvi a působí i na snížení krevního tlaku [43]. 

Spolu s dalšími druhy koření se uplatňuje v mnoha kořenících směsích. V Bulharsku se 

užívá směs na tzv. čubřicu, v řadě zemí se přidávají semínka do chleba a sýrů. V Gruzii a 

Arménii se do směsi atika přidává také příbuzná pískavice modrá, u níž se užívá sušená 

nať. Toto koření se také přidává do kebabů, dušených mas a luštěninových pokrmů [43]. 

Původ rostliny pískavice není přesně znám. Dnes se pěstuje na mnoha místech – v Indii, 

Číně, Egyptě, Balkáně aj. Od antiky byla pískavice používána jako koření a lék. V lidovém 

léčitelství se jí léčí diabetes a snižuje horečku [43]. 
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Obrázek 7: Pískavice (Trigonella foenum-graecum) [9] 

2.2.2.6 Skořicovník (Cinnamomum) 

Skořicovníky jsou tropické a subtropické dřeviny z čeledi vavřínovitých. Tento keř se pěs-

tuje jako nízký, věčně zelený. Postranní větve keře, kterých bývá až deset, se oloupou, 

vnitřní tenoučké vrstvy kůry se vyjmou, svitky vsunou do sebe a suší. Domovem skořice je 

Srí Lanka a pobřeží jižní Indie. Suchá vnitřní kůra skořicového keře patří mezi nejstarší 

koření na světě vůbec. K hospodářsky nejvýznamnějším patří dva druhy tohoto rodu - sko-

řicovník cejlonský (Cinnamomum verum) původem z Indie a skořicovník čínský (Cinna-

momum cassia) poskytující hrubší, zlomkové kusy kůry, které se rolují jen částečně. Na 

náš trh přichází především čínská skořice (Cassia), která bývá označována za podřadnou, 

ale ve skutečnosti se jedná pouze o jiný druh skořice (Cinnamonum cassia) [12, 44, 70, 

75]. 

Používá se mletá, v celku nebo nalámaná na kousky. Výborně se hodí do omáček, kompo-

tů, svařeného vína, nakládaného ovoce. Je důležité ji skladovat v dobře uzavřených oba-

lech v temnu a chladu, tak si dlouho zachovává své aroma. Skořice upravuje trávení, od-

straňuje křeče, léčí průjem a apetit. Silice získávané z tohoto koření mají dezinfekční a 

antimikrobiální účinky. Skořicový aldehyd se využívá k výrobě parfémů a aromatizování 

léků [12, 44]. 
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Obrázek 8: Skořicovník cejlonský (Cinnamomum verum) [9] 

2.2.2.7 Římský kmín (Cuminum cyminum) 

Kmín římský je jednoletá bylina příbuzná kmínu kořennému, z čeledi miříkovitých. Kvete 

okolíky bílých nebo narůžovělých květů. Plodem jsou dvounažky, větší a světlejší než u 

kmínu kořenného, šedozelené barvy. Obsahuje třísloviny, silice s odlišnou vůní než u kmí-

nu kořenného, hořce a ostře chutnající složky [43]. 

Římský kmín pochází z Etiopie. Byl znám již Starým Egypťanům. Dnes se v evropské 

kuchyni používá méně, zato v Turecku, Iránu, Indonésii, Indii, Mexiku, Španělsku se pou-

žívá stále. Dnes má nezastupitelné místo v mnoha kuchyních světa, zvláště asijských, af-

rických, amerických. V Turecku se používá do mletých kebabů, do španělských dušených 

mas, marockých pokrmů s kuskusem. Častý je v kořenicích směsí. Jeho zajímavá chuť 

vynikne při příprav pokrmů z vařených luštěnin, rýže a opražených nudlí spolu 

s kurkumou, koriandrem a kardamomem [43]. 

Římský kmín upravuje trávení, užívá se při chorobách žaludku, žlučníku a střev. Má stimu-

lační a tonizační účinky [12]. 
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Obrázek 9: Kmín římský (Cuminum cyminum) [9] 

2.2.2.8 Zázvor pravý (Zingiber officinale) 

Zázvor se pěstuje hlavně v oblastech a zemích s tropickým podnebím a mezi hlavní doda-

vatele patří Indie, Čína, Tchaj-wan. Tato vzpřímená skoro jeden metr vysoká rostlina vy-

růstá z robustního rozvětveného kořene a má kopinaté listy podobné rákosu. Zázvorovní-

kové oddenky se skládají z řady hlízovitých částí. Koření zázvor je sušený, loupaný nebo 

neloupaný kus kořene [44, 45]. 

Největším producentem tohoto koření je střední Afrika nejkvalitnějším Jamajka. Zázvor 

má velmi široké spektrum použití jak v kuchyni, tak i v léčitelství. Čerstvý zázvor, nakrá-

jený nebo nastrouhaný se výborně hodí k ochucení a aromatizaci nakládaných dýní a oku-

rek. Zázvor je neodmyslitelnou součástí čínské, indické a indonéské kuchyně. Přidává se 

do smažených jídel, ochucují se jím ryby, plody moře, všechny druhy masa a zeleniny. 

Slouží také jako přísada do pečiva, k výrobě zázvorového piva a i jako základ marmelády 

[44, 45, 75]. 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 10: Zázvor pravý (Zingiber officinale) [9] 
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2.2.3 Druhy kořenící směsi kari 

Druhy koření používající se na kořenicí směs kari: 

 chilli, koriandr, kurkuma, římský kmín, fenykl, hořčicové semeno, muraja, 

 koriandr, černý pepř, fenykl, mák, zázvor, chilli, římský kmín, asant, 

 kurkuma, zázvor, chilli, římský kmín, koriandr, černý pepř, kardamom, hřebíček 

[4]. 

 

 

Obrázek 11: Nejpoužívanější koření na kořenící směs kari [11] 

Nejznámější druhy směsí: 

 kari prášek Bengalen: kari pocházející ze severovýchodu Indie, ve srovnání 

s ostatními sortami extrémně pikantní, podíl římského kmínu, koriandru a chilli bý-

vá u tohoto druhu o něco větší než u jiných směsí, 

 kari prášek Madras: prášek jihovýchodního přístavního města Madrasu a jeho okolí 

je více ovocně jemný, zpravidla obsahuje kardamom, mletý se zelenými tobolkami, 

velmi aromatické koření, 

 kari prášek Ceylon: v tomto kari se odráží ostrovní charakter Srí Lanky, chutná sla-

ně po moři a díky podílu pepře škrábe o něco více než ostatní druhy, 

 kari prášek Vindaloo: pocházející z Goa, které bylo až do roku 1962 pod portugal-

skou ochranou, je velmi jemný a trochu nakyslý, což je způsobeno vysokým podí-

lem česneku a tamarindu [5]. 
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Tabulka 1: Příklady složení kořenících směsí kari [5] 

  [g]  

koření základní jemná ostrá 

kurkuma 10,0 2,5  

kardamom 7,5 33,0 45,0 

pepř černý 12,5  14,0 

skořice 7,5 33,0 10,0 

hřebíček  11,5 11,0 

muškátový květ  5,0 3,0 

muškátový ořech  3,0 3,0 

římský kmín  12,0 11,0 

paprika 10,0   

paprika pálivá 7,5   

koriandr 30,0   

zázvor 7,5   

chilli   3,0 

 

2.2.4 Využití v gastronomii 

Použité koření dává každému kari zvláštní ráz: pro čerstvé nasládlé aroma se hodí kar-

damom, skořice, hřebíček a zázvor; pro silnou a nakyslou chuť se hodí kurkuma, pískavi-

ce; římská kmín a koriandr dotvářejí plný příjemný počitek [42]. 

Aby kari koření mohlo své aroma plně rozvinout, nemá se nikdy dávat do příliš horkého 

tuku, jinak hrozí nebezpečí jeho zhořknutí. Přesto před přidáním koření do vařeného pokr-

mu je dobré ho trochu opražit, k uvolnění svého aroma tuk potřebuje. Kari patří neodluči-

telně k rýži. Zvlášť dobře ladí s ibiškem, kořenovou zeleninou a luštěninami. Také baná-

nům nebo mangu přidá kari na chuti. Kari je také označení mnoha pikantních pokrmů 

z masa, ryb, nebo zeleniny, jejichž součástí je ostrá kořeněná omáčka. Do každé omáčky 

lze použít jinou směs koření, namícháním podle individuální chuti. Tyto směsi známé jako 

masalas, se složitě míchají z mletého nebo celého koření, s mírnou nebo výraznou chutí, 

Neexistuje žádná přesně stanovená směs, ale základem všech je koření, pocházející z Indie 

[5, 40, 42, 65]. 
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2.2.5 Zdravotní účinky 

Obsahové látky jednotlivých druhů koření se uplatní i ve směsi. Toto koření především 

povzbuzuje vylučování žaludeční šťávy a žluči, tím podporuje trávení. Velká část pálivého 

koření má také navíc antiseptické účinky, takže jím lze snížit nebezpečí onemocnění, 

v tropických zemích vyplývající z infikovaných potravin [40]. 
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3 NUTRIČNÍ HODNOTA PAPRIKY A KARI 

Nutriční (výživová) hodnota potraviny se vyjadřuje pomocí údajů o množství nutričních 

látek, do jaké míry je potravina pro výživu člověka významná, do jaké míry je prospěšná či 

nežádoucí. K základním parametrům patří údaj o obsažené energii a údaje o množství ob-

sažených základních nutrientů (bílkoviny, tuky, sacharidy), vitaminů, minerálních a stopo-

vých prvků, vlákniny, ale také karotenoidů, polyfenolů, fytosterolů aj. [50]. 

Základní složky stravy se označují jako živiny (nutriety). Dělí se na makronutrienty a mi-

kronutrienty. Makronutrienty jsou nositeli energie a někdy jsou proto označovány jako 

kalorifery. Mikronutrienty se podle přijímaného množství dělí na makroelementy (přijímá-

ny v dávkách větších než 100 mg/den), mikroelementy (přijímány v množství 1-100 

mg/den) a stopové prvky (mikrogramové dávky denně) [49]. 

Do skupiny makronutrientů patří: 

 proteiny (bílkoviny), 

 lipidy (tuky), 

 sacharidy (cukry), 

 alkohol [49]. 

Oxidací těchto živin se získá z 1 g bílkovin stejně jako z 1 g sacharidů 17 kJ (4,1 kcal), 

z 1g tuků 37 kJ (9 kcal) a z 1 g alkoholu 29 kJ (7 kcal). Na celkovém energetickém příjmu 

(CEP) by se měly u zdravých jedinců s obvyklou fyzickou aktivitou proteiny podílet 12 - 

15 %, lipidy do 30 % a sacharidy 55 - 65 %. To znamená v poměru 1 g bílkoviny k 1 g 

lipidů a 4g sacharidů [49]. 

Mikronutrienty se dělí na: 

 vitamíny, 

 minerální látky [49]. 

3.1 Chemická a nutriční hodnota papriky 

Paprika je zdravé koření (sladká i ostrá). Obsahuje cukry, bílkoviny, tuky, vitamíny, kapsa-

icin – ostré typy ho mají méně než chilli. Z vitamínů je paprika především bohatá na vita-

mín C, jehož obsah je srovnatelný s citrusovým ovocem a mrkví. Z dalších vitamínu je to 

většina vitamínu skupiny B – především B6, vitamín E. Z karotenoidů je to hlavně červený 
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kapsanthin, ale také zeaxanthin, ß-karoten, flavonoidy, glukoalkaloidy (solanin), kumariny 

(skopoletin), silice [4, 5, 9, 13, 15, 16, 74]. 

 

Tabulka 2: Chemická a nutriční hodnota čerstvé a mleté papriky ve 100 g [13] 

Nutriční hodnota  paprika 

  čerstvá mletá 

Energie  kJ 31,0 289,0 

Sacharidy 

g 

6,0 55,7 

Tuky 0,3 12,9 

Proteiny 0,9 14,8 

Popel 0,5 7,0 

voda 92,2 9,5 

Vitamín C   127,7 71,1 

Vitamín A   

mg 

 

3,1 52,7 

Vitamín B6  0,3 4,0 

Vitamín E  1,6 29,8 

Beta-karoten  µg 1,6 27,7 

Draslík   211,0 2,3 

Železo   0,4 23,6 

Magnézium  mg 12,0 185,0 

Vápník   7,0 177,0 

Fosfor  26,0 345,0 

Sodík   4,0 34,0 

 

Jako sekundární metabolity jsou v paprice obsaženy fenolické látky složené z fenolických 

kyselin (fenolů s karboxylovou skupinou) a polyfenolů (obsahuje flavonoidy). Řada vě-

deckých studií prokázala, že fenoly a flavonoidy mají antioxidační, antimutagenní, antikar-

cinogenní, protizánětlivé a antialergické vlastnosti [13, 17, 18]. 

Dle zdroje [19] červená paprika obsahuje významně vyšší množství fenolických látek 

oproti zelené paprice a obsahuje také oproti jiným barevným variantám vyšší množství 

karotenu, kapsanthinu, kvercetinu, luteolinu.  
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Pálivá, palčivá nebo štiplavá chuť je charakteristickým projevem, který doprovází kon-

zumaci některých druhů koření (paprika) a také kořenících směsí (kari). Pálivými látkami 

různých odrůd paprik druhů Capsicum frutescens a Capsicum annuum jsou kapsaicinoidy, 

které se řadí mezi alkaloidy. Asi 90 % kapsaicinoidů reprezentuje přibližně stejným dílem 

kapsaicin a dihydrokapsaicin. Obsah kapsaicinoidů ve sladkých odrůdách paprik 

(Capsicum frutescens) je často zanedbatelný. Práh rozpoznání pálivé chuti kapsaicinu je asi 

0,1 mg.kg-1, při koncentraci 10 mg.kg-1 vyvolává silně pálivý vjem [48]. 

3.2 Základní a aktivní látky koření 

Rozmanitost obsahových látek v koření je značná. Výše jejich obsahu záleží na jakosti, 

úpravě a skladování koření, ale také na příměsích [4]. 

Koření obsahuje řadu látek, které působí na lidský organizmus. Tyto látky mají rozhodující 

vliv na charakter koření, především chuť a vůni. Jsou to jednak produkty primárního me-

tabolizmu nezbytné pro vlastní život rostliny. Jde především o sacharidy a z nich vznikají-

cí mastné kyseliny a tuky, dále aminokyseliny, které jsou základem bílkovin a enzymů a 

v menším množství zastoupené organické kyseliny, vláknina a minerální látky. Sacharidy 

jsou hlavními produkty primárního metabolizmu v pravém slova smyslu, vznikají 

z anorganických látek pomocí fotosyntézy. Svým chemickým složením i fyzikálními vlast-

nostmi tvoří velmi různorodou skupinu. Sacharidy mají rozhodující roli v zásobování or-

ganizmu energií a známý je také jejich pozitivní účinek při zánětech [1, 9]. 

Dále jsou to látky, které jsou produktem sekundárního metabolizmu a vznikají příjmem 

dusíku a minerálních látek rostlinou. Pocházejí z původních metabolitů a nejsou pro život 

rostliny bezpodmínečně nutné. Často se vyskytují pouze v některých rostlinných taxonech 

a jejich množství a kvalita je ovlivněna jak genetickým základem rostliny, tak i podmín-

kami prostředí. Tyto sloučeniny ovlivňují především chuť, vůni, barvu a kvalitu koření. Do 

této skupiny látek patří alkaloidy, glykosidy, silice, barviva, hořčiny a další [1, 9]. 

3.2.1 Alkaloidy 

Alkaloidy jsou dusíkaté sloučeniny vznikající v rostlinném metabolizmu z aminokyselin. 

Zatímco vlastní alkaloidy se rozpouštějí v organických rozpouštědlech (např. éteru), jejich 

soli jsou rozpustné ve vodě. Zásadním způsobem ovlivňují fyziologii lidského organizmu, 

neboť působí na centrální nervovou soustavu a mají buď bolest zmírňující, nebo naopak 
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dráždivý účinek. V malém množství působí jako účinné léky, při vysokém dávkování jsou 

však jedovaté, způsobují závislost a mohou být až smrtelné. Ke skupině alkaloidů patří i 

pálivé látky jako kapsaicin nebo piperin, které způsobují ostrou chuť chilli, pálivé papriky 

nebo pepře [4, 9, 40]. 

 

Obrázek 12: Kapsaicin [53] 

3.2.2 Glykosidy 

Glykosidy jsou sloučeniny sacharidů s látkami necukerné povahy, tzv. aglykony. Enzymy 

je rozkládají na cukr a rozličné organické sloučeniny, které podporují mimo jiné chuť. Čas-

to bývají hořké a mnohdy i jedovaté. Tyto látky podporují proces vstřebávání potravy, 

zklidňují dýchání a regulují srdeční činnost [9]. 

3.2.3 Kumariny 

Kumariny patří ke glykosidickým sloučeninám. Jedná se o rostlinné vonné látky, jako na-

příklad kumarin v mařince vonné. Kumariny působí protizánětlivě a povzbuzují prokrvení 

[40]. 

3.2.4 Silice 

Dříve označovány jako éterické oleje jsou vonné a těkavé bezdusíkaté látky různého typu, 

jejichž hlavními složkami jsou terpeny a fenylpropany. Silice se vytvářejí v protoplazmě 

buněk a hromadí se ve zvláštních buňkách a kanálcích. Jejich obsah se mění v průběhu 

růstu a vývoje rostliny. V současnosti známe přes 3000 silic, které se skládají z více než 

1000 látek. Ve vodě jsou nerozpustné, ale dobře se rozpouštějí v tucích. Koření dodávají 

charakteristickou chuť a vůni. Některé působí na nervový systém, jiné podporují vyměšo-

vání trávicích šťáv, výrazně ovlivňují dýchání, ale často mají i baktericidní a močopudný 

účinek [4, 9]. 

Silice se získávají třemi různými způsoby nebo jejich kombinacemi: 

 destilací materiálů s vodní párou a oddělením vrstvy silice z destilátu, 
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 extrakcí nepolárními rozpouštědly, 

 lisováním a oddělením vrstvy silice [48]. 

3.2.5 Saponiny 

Zvláštní skupinu tvoří saponiny. Jejich cukerná část bývá tvořena disacharidy. Ve větším 

množství jsou jedovaté, v malém množství prospěšné. Jsou rozpustné ve vodě, ve které 

silně pění, avšak nevstřebávají se sliznicí střev a žaludku. Některé ze saponinů působí proti 

křehkosti cév, jiné mají močopudné a protizánětlivé účinky, rozpouštějí hleny a mají mírně 

projímavé působení [4, 9]. 

3.2.6 Hořčiny 

Mají hořkou chuť a patří převážně do skupiny glykosidů. Dráždí chuťové orgány, působí 

na vylučování žaludečních šťáv, peristaltiku střev a zlepšují vstřebávání bílkovin [1, 4]. 

3.2.7 Pryskyřice 

Pryskyřice jsou produkty různých keřů a stromů. Kromě silic obsahují tzv. pryskyřičné 

látky. V některých rostlinách vznikají jako zplodiny látkové výměny. V koření jsou pří-

tomné v kurkumě, kardamomu, zázvoru, aj. [1, 4, 48]. 

3.2.8 Organické kyseliny 

Dodávají koření nakyslou chuť a působí lehce projímavě. Přítomny jsou především v plo-

dech a listech všech druhů citroníků, jalovčinek, sumahu. Jsou to např. kyselina citronová, 

vinná, octová a šťavelová [1, 9]. 

3.2.9 Fytoncidy 

Jde o látky, které i v nepatrném množství ničí některé choroboplodné zárodky, ať jde již o 

bakterie, viry, plísně, nebo i střevní parazity. Jsou to chemicky nejednotné látky, často pr-

chavé a nestálé substance. Hojně jsou obsaženy např. v čerstvé cibuli a česneku, pálivé 

paprice, zázvoru, koriandru, aj. [1, 4, 9]. 
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3.2.10 Fytosteroly 

Rostlinné látky podobné cholesterolu. Blokují receptory cholesterolu, a tak snižují hladinu 

cholesterolu a tuku. Jsou důležitou součástí tukového filmu na pokožce [40]. 

3.2.11 Rostlinná barviva 

Chemicky jde o velmi rozdílné látky, z nichž některé mají i antimikrobiální, dezodorační a 

léčebné účinky. Dodávají barevnost rostlinám, ale jsou i velmi důležité pro jejich život. 

Antokyany jsou červená nebo modrá barviva, karoten, lykopen a xantofyl jsou žlutá nebo 

oranžová barviva. Velmi rozšířené je zelené barvivo chlorofyl, které má baktericidní účin-

ky. Kromě chuťových a aromatických látek barviva slouží ke zlepšení vzhledu potravin, a 

tím podporují chuť k jídlu [4, 9]. 

3.2.12 Fenolické látky 

viz 3.3 

3.3 Fenolické látky 

Fenolické látky jsou sekundárními metabolity rostlin, které chrání rostlinu před UV záře-

ním, hmyzem, viry a bakteriemi. Fenolické látky jsou velice různorodou skupinou látek 

tvořící složku mnoha rostlin a různých druhů zeleniny a ovoce. Obsah fenolických látek v 

zelenině se pohybuje okolo 3000 mg.kg-1. Pro dospělého člověka by denní dávka měla být 

zhruba 20 mg/den [20, 22-24]. 

Fenolické látky dle jejich chemické struktury rozdělujeme na tři základní skupiny – ne-

flavonoidní, flavonoidní a ostatní. Mimo rozdělení fenolických látek podle jejich chemické 

struktury, lze tyto látky zařadit do několika dalších skupin podle jejich primárních vlast-

ností, kam patří fenolické kyseliny, flavonoidy, taniny, lignany, stilbeny [20, 21].  

Fenolické látky zahrnují přibližně 8000 přirozeně se vyskytující sloučenin, které mají jed-

nu společnou strukturní charakteristiku - obsahují aromatický kruh nesoucí jeden nebo více 

hydroxylových skupin. Tyto sloučeniny hrají důležitou roli v organoleptických vlastnos-

tech potravin – přispívají k hořkosti a trpkosti ovoce a zeleniny v důsledku vzájemných 

interakcí sloučenin. Fenolické látky se řadí do široké skupiny antioxidantů, jejíž molekuly 

omezují aktivitu kyslíkových radikálů. Díky této vlastnosti se přidávají do potravin a pro-

dlužují jejich stálost svým antioxidačním působením [23, 25]. 
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Obrázek 13: Hlavní skupina fenolových sloučenin [52] 

3.3.1 Fenolové kyseliny 

Fenolové kyseliny jsou přítomny v rostlinných potravinách převážně ve vázané formě. 

Fenolové kyseliny se řadí do skupiny fenolických látek, jejichž struktura se odvozuje od 

derivátů kyseliny benzoové (např. kyselina gallová, salicylová, vanilová, hydroxybenzoo-

vá) a derivátů kyseliny skořicové (např. kyselina kumarová, ferulová, kávová). Pravděpo-

dobně nejvíce zastoupená vázaná forma kyseliny hydroxyskořicové je chlorogenová kyse-

lina, která je složena z kyseliny kávová a chinové [26, 27, 29, 30].  

Deaminace, hydroxylace a methylace patří mezi základní reakce ke vzniku fenolických 

kyselin. Fenolické kyseliny jsou syntetizovány v šikimátové dráze, kdy šikimová kyselina 

indukuje metabolizmus fenylalaninu nebo tyrosinu. Biosyntéza fenolických kyselin začíná 

deaminací fenylalaninu (tyrosinu) a vznikne kyselina skořicová (kumarová). Následně do-

chází k hydroxylaci a methylaci aromatických kruhů těchto kyselin a vznikají jejich derivá-

ty – kyselina ferulová a kávová. Benzoová kyselina vzniká degradací postranního řetězce 

skořicové kyseliny [20, 32]. 

Fenolové kyseliny jsou uloženy převážně v povrchových vrstvách ovoce a zeleniny. Stejně 

jako flavonoidy se vyznačují biologickými vlastnostmi, významnými z hlediska výživy. 

Fenolové kyseliny se řadí mezi účinné antioxidanty, u kterých byly prokázány antibakteri-

ální, antivirové, antikarcinogenní, protizánětlivé a vazodilatační účinky [28, 29, 31]. 
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Obrázek 14: Kyselina kávová [54] 

3.3.2 Flavonoidy 

Tyto polyfenoly se v přírodě vyskytují nejčastěji. Flavonoidy jsou velice rozsáhlou skupi-

nou rostlinných fenolů obsahujících v molekule dva benzenové kruhy spojené tříuhlíko-

vým řetězcem (C6-C3-C6). U většiny flavonoidů je C3 řetězec součástí heterocyklického 

kruhu, podle stupně oxidace C3 řetězce se rozeznávají následující základní struktury flavo-

noidů: katechiny, leukoanthokyanidiny, flavanony, flavanonoly, flavony, flavonoly a ant-

hokyanidiny. Jeden z nejčastějších flavonoidů, vyskytujících se převážně v povrchových 

vrstvách ovoce a zeleniny, je kvercetin. Dalšími flavonoidy jsou kaemferol, katechol, 

epikatechol [28, 51]. 

Flavonoidy mají mnohostranné účinky. Ovlivňují srážení krve, snižují hladinu cholestero-

lu, riziko srdečně-cévních a nádorových onemocnění, příznivě působí na kolagen. Vyzna-

čují se schopností působit na propustnost a křehkost cévních kapilár, pozitivně ovlivňují 

revmatické choroby. Flavonoidy bývají obsaženy v červeně nebo žlutě zbarvených částech 

zeleniny – v zelené paprice je jich více (do 205 mg.kg-1) než ve zralých plodech (do 123 

mg.kg-1) [22]. 

 

Obrázek 15: Základní struktura flavonoidních látek [51] 
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3.3.3 Taniny 

Taniny (synonymum třísloviny) mají rozličné chemické složení a působí svíravě. Jsou to 

polyfenoly, které jsou schopné vysrážení proteinů z vodných roztoků. Taniny tvoří kom-

plexy s některými polysacharidy, nukleovými kyselinami a alkaloidy. V závislosti na jejich 

struktuře jsou taniny definované jako hydrolyzovatelné nebo kondenzované. Kondenzova-

né taniny jsou oligomery a polymery flavonoidů, zatímco hydrolyzovatelné jsou glykosy-

lované kyseliny gallové. Pomáhají proti katarům střev, průjmům, proti slabému krvácení a 

působí dezinfekčně [6, 35]. 

 

Obrázek 16: Kyselina gallová [54] 

3.3.4 Lignany 

Lignany jsou důležitou skupinou fenylpropanových sekundárních metabolitů vyskytujících 

se v rostlinných buňkách, které je využívají jako výchozí látku pro syntézu ligninu. Střevní 

flóra savců je přeměňuje v tzv. savčí lignany, po resorpci ze střeva a po konjugaci 

s kyselinou glukuronovou v játrech se vylučují močí [28, 33]. 

V současnosti existuje přibližně 3000 různých struktur lignanů a podobných přírodních 

produktů jako jsou neolignany a flavonolignany. Lignany se vyskytují všeobecně v cévna-

tých rostlinách. Obsažené jsou v dřevěných částech rostlin, kořenech, listech, květech, plo-

dech i semenech. Vyskytují se buď ve volné formě, nebo glykosidicky vázané s širokou 

škálou různých sacharidů. Množství lignanů v různých částech rostlin a jejich tkání není 

dosud přesně znám, vzhledem ke komplikovanosti stanovení. V poslední době bylo zjiště-

no, že i další lignany, jako lariciresinol (Lari) a pinoresinol (Pino) se vyskytují často u po-

travinářských výrobků. Lignany jsou přirozeně se vyskytující látky, které jsou k nalezení 

zejména v potravinách bohatých na vlákninu [33, 34]. 
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3.3.5 Stilbeny 

Stilbeny mají antioxidační, antikarcinogenní a protinádorové vlastnosti. Mezi hlavní potra-

vinové zdroje patří hrozny, víno, arašídy a sója. Hlavním zástupcem stilbenů v potravě je 

resveratrol. Ten patří do velké skupiny biologicky aktivních látek, která byla nalezena v 

rostlinách. Tato sloučenina je klasifikována jako fytoestrogen, protože má schopnost inter-

agovat s receptorem estrogenu. Četné blahodárné účinky resveratrolu zahrnují kardiopro-

tektivní, protirakovinné, protizánětlivé a antioxidační účinky. V poslední době se toto širo-

ké spektrum účinků rozšířilo o nový poznatek dokazující jeho účinnost ve vztahu k obezitě 

a diabetu. Bylo prokázáno, že resveratrol ovlivňuje sekreci inzulínu a koncentrace inzulínu 

v krvi [36, 37]. 

 

 

Obrázek 17: Resveratrol [55] 
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4 TECHNOLOGICKÉ ZPRACOVÁNÍ 

Mezi základní operace technologického zpracování koření patří prvotní úprava koření, 

fermentace, drcení, sušení, mletí, balení a skladování [41].  

4.1 Sklizeň a prvotní úprava koření 

Byliny se sbírají podle druhů odděleně, aby se vyvarovalo jejich smíchání. Během sklizně 

by se mělo zamezit jejich pomačkání, které dává podnět k hnilobám. Po sklizni koření 

(plody papriky se sklízí od září) se často provádí prvotní úprava, která vede ke zlepšení 

kvality suroviny a to k aktivaci účinných látek, často i vůně. Kromě toho dochází 

k úpravám suroviny, které se týkají jak vlastního obchodu, tak i spotřebitele a umožňují 

daleko širší využití koření ve stravě i léčení [9, 12, 44]. 

4.2 Fermentace 

Podstatou fermentace je aktivace enzymů katalyzujících reakce, při kterých vzniká charak-

teristické aroma, barva koření a dochází k odbourávání nežádoucích látek [41]. 

4.3 Sušení 

Mezi nejčastější formu úpravy koření patří sušení, a to jak celého koření, tak i jeho částí 

s následnou možností drcení či mletí. Pro světový obchod je tento způsob úpravy nejvhod-

nější, neboť při dopravě nehrozí výrazná změna hmotnosti a jakosti suroviny, ale ani po-

škození při dopravě a skladování. Při sušení nadzemních částí rostlin by neměla teplota 

přesahovat 30 °C. Kořeny potřebují vyšší teploty sušení, kolem 50 °C [9, 12]. 

Sušení koření se provádí dvěma způsoby: 

 sušení vzduchem: 

 volně - v tenké vrstvě, je to nejstarší způsob sušení používající se dodnes , 

 v sušárnách, 

 sušení vzduchem je poměrně šetrné, dochází ale k určitým ztrátám aroma-

tických látek a změně barvy, 

 sušení sublimací (lyofilizací): 

 šokové zmrazení koření na -50 °C, suší se ve vysokém vakuu, 
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 koření usušené tímto způsobem si zachovává původní aroma a barvu, po re-

hydrataci i texturu [41]. 

Výběr vhodných podmínek sušení je nezbytný pro minimalizaci tepelného namáhání, pře-

sušení a zachování látek, které určují kvalitu výrobku. Paprika se většinou suší tak, že se 

lusky zavěsí za stonek přímo na slunce. Lusky pak přecházejí celé i se semeny nebo každé 

zvlášť v různém poměru do mlýnku s následným rozemletím na prášek [38, 44]. 

Jako primární kritérium pro hodnocení kvality mleté papriky dostupné v obchodních sítí je 

intenzita červené barvy, která závisí především na teplotách sušení. Při sušení papriky 

(Capsicum annuum) pro následnou výrobu mleté kořenící papriky patří mezi hlavní pro-

blémy nežádoucí změna barvy a pomnožení mikroorganizmů. Ztráta červené barvy je způ-

sobena autooxidací karotenoidů. Karotenoidy jsou při zpracování citlivé vůči účinkům 

tepla, světla a vlhkosti. Ve studii dle zdroje [14] byly srovnávány různé druhy sušení – 

RWD metoda (způsob dehydratace využívající infračervené světlo), lyofilizace, sušení 

horkovzdušné a přirozené sušení konvektivní metodou. Hodnocení metod bylo provedeno 

bezprostředně po sušení a v průběhu tříměsíčního skladování. Barevné vlastnosti byly nej-

lépe zachovány u RWD metody a lyofilizace, k největším barevným změnám došlo u při-

rozeného sušení [14, 38, 39]. 

4.4 Drcení a mletí 

K mletí koření se používají různé druhy postupů. Starý postup mletí využívá mlecí kame-

ny. Třecím teplem dochází ke zvyšování teploty a ta způsobuje ztrátu aromatických látek. 

Chlazením mlýnů vzduchem se ztráty snižují. Při mletí za studena se ke koření přimísí 

tekutý dusík o teplotě -196 °C. U tohoto postupu mletí jsou ztráty aromatických látek mi-

nimální, postup je však nákladný, a proto se často nepoužívá [41]. 

4.5 Balení a skladování 

Koření se balí do různých obalů, které zaručují minimální ztráty aromatických látek. Pou-

žívají se především sáčky z vrstvených fóliových materiálů, skleněných obalů, apod. Pro 

zničení případné mikrobiální kontaminace a živočišných škůdců se někdy používá ozařo-

vání koření radioaktivním zářením [41]. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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5 CÍL PRÁCE 

Cílem diplomové práce v teoretické části bylo: 

 popsat historii koření, 

 charakterizovat dané koření – kari a papriku, 

 popsat chemické složení koření a rozdělit fenolické látky, 

 uvést technologické zpracování koření. 

Praktická část této diplomové práce byla zaměřena na: 

 stanovení dynamiky změn obsahu sušiny, popela a fenolických látek u papriky a 

kari v závislosti na 

 délce skladování, 

 datu minimální trvanlivosti, 

 vypracování analýzy vzorků na obsah vybraných nutričních ukazatelů 

 stanovení popela, 

 stanovení sušiny, 

 stanovení fenolických látek, 

 vyhodnocení výsledků a vyvození závěru. 
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6 MATERIÁL A METODIKA 

6.1 Použité přístroje, pomůcky a chemikálie 

 analytické váhy, 

 dřevěný mlýnek – Waldner, 

 elektrická sušárna, 

 exsikátor, 

 filtrační papíry,   

 hliníková miska s víčkem,  

 laboratorní sklo – kádinky, odměrné baňky, nálevky, 

 muflová pec – MLW (LM 212,11), 

 UHPLC – Ultimate 3000 Dionex, 

 acetonitril, 

 destilovaná voda, 

 kyselina octová, 

 metanol. 

6.2 Charakteristika vzorků 

 Vzorky dodané firmou Raps-Německo a Raps-CZ, s.r.o Praha. 

 Porovnání vzorků s DMT 1996 se vzorky s DMT 2015/2016: 

 paprika sladká - (DMT: 12/2015), 

 kari koření - rok výroby 2014 (DMT: 2016), 

 paprika sladká - datum výroby není znám (DMT: 4/1996; Německo), 

 kari koření - datum výroby není znám (DMT: 3/1996; Německo) – 17 dru-

hů orientálních koření a bylin smícháno do výsledné originální směsi, 

 od každého výše uvedeného koření byly použity 4 vzorky – celkem bylo 16 

vzorků. 

 Vzorky s DMT 1996 (Raps-Německo) pocházejí z vesnice Schwäbische Alb, 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.  
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 Sledování dynamiky změn v průběhu skladování, provedeny 3 odběry: 

 říjen 2014, duben 2015, leden 2016, 

 a stanovení obsahu sušiny, popelovin a fenolických látek. 

 

Obrázek 18: Vzorek papriky s DMT 4/1996 

 

Obrázek 19: Vzorek kari s DMT 3/1996 
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6.3 Princip a pracovní postup analýz 

Provedeny byly analýzy těchto chemických parametrů – stanovení obsahu vlhkosti a suši-

ny, obsahu popela a obsahu fenolických látek. 

6.3.1 Stanovení obsahu sušiny 

Sušina je tvořena pevným zbytek po odstranění vody a těkavých látek. Tento pevný zbytek 

je získaný vysušením navážky vzorku při dané teplotě za podmínek stanovení. Vhodně 

upravený vzorek se suší při teplotě 103 ± 2 °C a po vysušení do konstantní hmotnosti se 

zváží (tzn., že poslední dvě vážení se nesmí lišit více jak o 1 mg) [56]. 

Postup: 

Sušení bylo prováděno v elektrické sušárně na předem předsušených a zvážených hliníko-

vých miskách. Do těchto misek bylo na analytických vahách naváženo a rovnoměrně roz-

prostřeno 5 g vzorku s přesností na 0,0001 g a misky bylo vloženy do sušárny vyhřáté na 

103 ± 2 °C. Sušení se provádělo do konstantního úbytku hmotnosti. Po vysušení a zchlad-

nutí v exsikátoru byly misky zváženy na analytických vahách. Obsah sušiny byl zjištěn u 

každého vzorku koření 4 krát. Z těchto čtyř měření se vypočítal průměrný obsah sušiny 

[56]. 

Vzorec pro zjištění obsahu vlhkosti [%]:  

100
01

21 





mm

mm
v  

kde: v - obsah vody ve vzorku [%], 

 m0 - hmotnost vysušené prázdné misky [g], 

m1 - hmotnost misky se vzorkem před vysušením [g], 

 m2 - hmotnost misky se vzorkem po sušením [g] [56]. 

 

Vzorec pro zjištění obsahu sušiny [%]:   

S = 100 – v 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 49 

 

6.3.2 Stanovení obsahu popela 

U stanovení popelovin bylo postupováno dle normy ČSN ISO 928 - Koření a kořenící lát-

ky (stanovení celkového popela). Tato mezinárodní norma je použitelná pro většinu koření 

a kořenících látek [57]. 

Norma definuje popel jako nespalitelný zbytek získaný po spalování v souladu s metodou 

uvedenou v této mezinárodní normě. Popeloviny se stanoví spalováním zkušebního vzorku 

při 550 °C až do dokonalého spálení organických látek, získaný zbytek se zváží. Jedná se o 

velmi rychlou a přesnou metodu [57] 

Postup: 

Při stanovení obsahu popela se nejprve na analytických vahách navážil vzorek o hmotnosti 

5 g s přesností na 0,0001 g, který byl vložen do vyžíhané a předem zvážené porcelánové 

misky. Nejprve se vzorek zuhelnatěl pomocí kraje roztopené muflové pece a poté následo-

valo přesunutí vzorku pomocí laboratorních kleští dovnitř pece. Pec se uzavřela a vzorek se 

ponechal spalovat při teplotě 550 °C až do spálení všech zuhelnatělých částic. Po vyjmutí 

misky z pece a po vychlazení v exsikátoru se vzorek zvážil na analytických vahách. Obsah 

popela byl zjištěn u každého vzorku koření 4 krát. Z těchto čtyř měření se vypočítal prů-

měrný obsah popela [58]. 

Vzorec pro stanovení obsahu popela [%]:  

100
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mm
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kde: p - obsah popela ve vzorku [%], 

m0 … hmotnost prázdné spalovací misky [g], 

 m1 … hmotnost misky s naváženým vzorkem [g], 

m2 … hmotnost misky po spálení [g] [58]. 
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6.3.3 Stanovení fenolických látek 

Kapalinová chromatografie je separační a současně analytická metoda, která umožňuje 

kvalitativní a kvantitativní analýzu látek v roztoku. Vysokoúčinná kapalinová chromato-

grafie (HPLC – High Performance Liquid Chromatography) se řadí mezi nejčastěji použí-

vané separační metody. Její přednost je vysoká účinnost a dobrá opakovatelnost měření. 

HPLC metoda je vhodná jak pro dělení organických méně těkavých kapalných látek, tak i 

látek tuhých, které jsou rozpustné ve vodě, v organických rozpouštědlech nebo zředěných 

kyselinách [59, 62, 71]. 

K separaci analytů dochází na základě jejich distribuce mezi stacionární fází, která je za-

kotvená v chromatografické koloně a mobilní fází, která je vždy kapalná. Během separace 

se uplatňují interakce analytů s mobilní fází, interakce mobilní fáze se stacionární fází a 

sorpce analytů na stacionární fázi. Náplní kolon stacionární fáze jsou polární nemodifiko-

vané adsorbenty (silikagel, méně často oxid hlinitý) nebo náplně s chemicky vázanými 

stacionárními fázemi na silikagelovém nosiči. Jako mobilní fáze se většinou užívá voda, 

organická rozpouštědla a jejich směsi. Stacionární fáze polárnější než fáze mobilní se 

označují jako systémy s normálními fázemi, v opačném případě jde o systémy 

s obrácenými fázemi [62]. 

HPLC pracuje tak, že jsou vzorky dávkovány dávkovacím ventilem do mobilní fáze. Ta 

unáší jednotlivé složky vzorku na kolonu, kde se opakovaně ustanovuje rovnováha mezi 

mobilní a stacionární fázi a dochází k separaci analytů dle fyzikálně-chemických vlastnos-

tí. Po průchodu separační kolonou jsou analyty v mobilní fázi detekovány v průtokové cele 

detektoru. Měřenou veličinou je fluorescence, absorbance, index lomu, elektrická vodivost. 

Výstupem z detektoru je grafický záznam závislosti odezvy detektoru na retenčním čase, tj. 

chromatogram, na němž se hodnotí plocha nebo výška píku. Kvantitativní analýza se pro-

vádí na principu odečtení výsledku z kalibrační křivky [62]. 

Ultravysokotlaká kapalinová chromatografie (Ultra-High Pressure Liquid Chromatography 

– UHPLC) je moderní analytickou separační metodou, která zdokonaluje principy vysokot-

laké kapalinové chromatografie (HPLC). Je prováděna za vyšších tlaků než HPLC a s 

menší velikostí částic sorbentu stacionární fáze (kolem 1,7 µm). Hlavní výhodou UHPLC 

oproti doposud používaným metodám je zvýšení rychlosti a rozlišení, umožňuje kratší do-

bu analýzy, zvýšení separační účinnosti a zvýšení citlivosti díky snížené mezi detekce. 

Takto se získávají vetší množství kvalitativních informací o analyzovaném vzorku. 
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V porovnání s HPLC technikou je výhodou snížení nákladů, díky menší spotřebě rozpouš-

tědel [60, 61]. 

 

Obrázek 20: Schéma vysokoúčinné kapalinové chromatografie [63] 

Postup: 

Vzorky koření o hmotnosti 0,1 ± 0,001 g byly naváženy na analytických váhách do závito-

vé čepičky centrifugační tuby. Poté byla přidána extrakční směs složena z metanolu, desti-

lované vody a kyseliny octové v poměru 30:69:1. Takto vzniklá směs byla následně třepá-

na ve vodní lázni při teplotě 70 °C po dobu 50 minut. Po uplynutí této doby se směs zchla-

zovala na pokojovou teplotu a následně byla provedena filtrace.  

Filtrování bylo provedeno do odměrné baňky s extrakčním rozpouštědlem přes 0,5 μm 

PTFE Advantec filtr, došlo k odstranění hrubých částeček a filtrát byl vstříknut do chroma-

tografu.  

Ke stanovení obsahu fenolických látek byl použit chromatograf UHPLC Dionex Ultimate 

3000, detektor UV/VIS, kolona Phenomenex Kinetex C18 150 x 4,6 mm.  

Podmínky analýzy: 

 nástřik na kolonu o objemu 10 μl a délka trvání analýzy 45 minut, 

 mobilní fáze A (voda:kyselina octová - 99:1), 

 mobilní fáze B (voda:acetonitril:kyselina octová - 67:32:1), 
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 průtok 1 ml.min-1, 

 teplota kolony 30 °C, 

 gradient: 

 při 0 – 10 min 10 – 20 % mobilní fáze B a 90 – 80 % mobilní fáze A, 

 při 10 – 16 min 20 – 40 % mobilní fáze B a 80 – 60 % mobilní fáze A, 

 při 16 – 20 min 40 – 50 % mobilní fáze B a 60 – 50 % mobilní fáze A, 

 při 20 – 25 min 50 – 70 % mobilní fáze B a 50 – 30 % mobilní fáze A, 

 při 25 – 30 min 70 % mobilní fáze B a 30 % mobilní fáze A, 

 při 30 – 40 min 70 – 10 % mobilní fáze B a 30 – 90 % mobilní fáze A, 

 při 40 – 45 min 10 % mobilní fáze B a 90 % mobilní fáze A, 

 vyhodnoceno při vlnové délce 275 nm. 

V experimentu se stanovovaly tyto fenolické látky: 

 kyselina gallová, 

 katechin, 

 kyselina vanilová, 

 kyselina kávová, 

 kyselina kumarová, 

 kyselina ferulová, 

 rutin, 

 resveratrol, 

 kyselina skořicová, 

 kvercetin. 

6.4 Vyhodnocení získaných hodnot 

Veškeré získané hodnoty byly vyhodnoceny pomocí analýzy rozptylu (ang. Analysis of 

variance – ANOVA) dle zdroje [66] statistickým balíčkem Microsoft® Excel 2000 a 

Unistat 5.1 [67]. 
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7 VÝSLEDKY A DISKUZE 

Pro stanovení obsahu sušiny, obsahu popela a stanovení obsahu vybraných fenolických 

látek bylo celkem použito 8 vzorků papriky (4 s DMT 1996, 4 s DMT 2015) a 8 vzorků 

kari (4 s DMT 1996, 4 s DMT 2016) lišící se dobou minimální trvanlivostí do 1996 a 

2015/2016, celkem tedy 16 vzorků. Tyto vzorky se lišily zejména místem odběru vzorku 

koření v jednotlivém balení. 

7.1 Výsledky stanovení obsahu sušiny u papriky a kari 

Stanovení obsahu sušiny bylo provedeno dle postupu práce, který je uveden v kapitole 

6.3.1. U každého ze vzorků byl obsah sušiny stanoven celkem 4 krát a z těchto hodnot byla 

vypočítána průměrná hodnota s příslušnou směrodatnou odchylkou. 

Tabulka 3: Procentuální obsah sušiny vzorků papriky sladké s dobou minimální trvanlivos-

ti 2015 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou minimální trvanlivosti 1996 

(n = 16) (průměr ± S.D.) 

 

Obsah sušiny [%] 

DMT 1996 DMT 2015/2016 

paprika 88,4 ± 0,98 88,6 ± 1,08 

kari 90,6 ± 1,02 90,8 ± 0,96 

 

Ke změně obsahu sušiny u vzorku papriky s minimální trvanlivostí do roků 1996 a 2015 

došlo jen nepatrně - obsah sušiny se pohyboval v rozpětí 88,4 ± 0,98 - 88,6 ± 1,08 %. Dle 

přílohy č. 3 - Fyzikální a chemické požadavky na jakost, uvedené ve zdroji [2], by vlhkost 

u papriky (sladká) měla být nejvýše 11 % (tzn. nejvýše 89 % sušiny). Limit, který je stano-

ven vyhláškou, byl dle výše uvedených výsledků splněn. 

Podobně jako u papriky tomu bylo u vzorku kari s minimální trvanlivostí do roků 1996 a 

2016 – obsah sušiny se pohyboval v rozpětí 90,6 ± 1,02 - 90,8 ± 0,96 %. Vyhláška č. 

331/1997 Sb. neuvádí limity pro nejvyšší obsah sušiny u kari, neboť každá kořenící směs 

je tvořena různými druhy koření. Pro porovnání naměřených hodnot byl vybrán zdroj [68], 

kde hlavními složkami kořenící směsi byly kari listy, paprika, skořice, hřebíček, římský 

kmín a mletý pepř. Obsah sušiny ve směsi se pohyboval v závislosti na přídavku kari listů 
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od 96,7 - 97,1 %. Rozdílnost uvedených obsahů sušiny lze přisuzovat nepřesnému složení 

směsi koření, či různým podmínkám skladování koření. 

7.2 Výsledky stanovení obsahu popela u papriky a kari 

Stanovení obsahu popela bylo provedeno dle postupu práce, který je uveden v kapitole 

6.3.2. U každého ze vzorků byl obsah popela stanoven celkem 4 krát a z těchto hodnot byla 

následně vypočítaná průměrná hodnota s příslušnou směrodatnou odchylkou. 

Tabulka 4: Procentuální obsah popela vzorků kari s dobou minimální trvanlivosti 2016 s 

ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou minimální trvanlivosti 1996 (n = 16) 

(průměr ± S.D.) 

 

Obsah popela [%] 

DMT 1996 DMT 2015/2016 

paprika 8,73 ± 0,46 8,68 ± 0,41 

kari 6,01 ± 0,37 6,03 ± 0,39 

Ke změně obsahu popela u vzorků papriky a kari s rozdílným datem minimální trvanlivosti 

došlo jen nepatrně. 

Obsah popela u vzorku papriky s minimální trvanlivostí do roků 1996 a 2015 se pohyboval 

v rozpětí 8,73 ± 0,46 - 8,68 ± 0,41 %. Dle přílohy č. 3 - Fyzikální a chemické požadavky 

na jakost, uvedené ve zdroji [2], by obsah popela u papriky (sladká) měl být nejvýše 7 %. 

U obou vzorků byl limit stanovený vyhláškou překročen. Důvodem vyšší hodnoty může 

být způsob, místo, podnebí a další aspekty při pěstování dané odrůdy. Naměřené hodnoty 

byly srovnatelné spíše s limitem papriky gulášové, u které dle zdroje [2], by nejvyšší obsah 

popela měl být 9 %. Vzorek papriky s DMT 1996 ve srovnání se vzorkem s DMT 2015 

obsahoval jen o 0,05 % více popelovin. Z toho plyne, že paprika si udržela své nutriční 

vlastnosti i po delší časový úsek. 

U kari s minimální trvanlivostí do 1996 a 2016 byl obsah popela téměř stejný – 6,01 ± 0,37 

- 6,03 ± 0,39 %. Vyhláška č. 331/1997 Sb. neuvádí limity pro nejvyšší obsah popela u kari, 

neboť každá směs je tvořena různými druhy koření. Pro porovnání byl použit zdroj [68], 

stejně jako v kapitole 7.1. Obsah popela ve směsi se pohyboval v závislosti na přídavku 
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kari listů, a to od 2,55 - 4,00 %. Rozdílnost uvedených obsahů popela lze přisuzovat ne-

přesnému složení směsi koření, či odlišným podmínkám pěstování dané odrůdy. 

7.3 Výsledky stanovení obsahu vybraných fenolických látek 

7.3.1 Obsah fenolických látek u papriky 

K vlastnímu stanovení obsahu vybraných fenolických látek byla použita paprika s mini-

mální trvanlivostí do 1996 a 2015. U každého ze vzorků byl obsah fenolických látek sta-

noven celkem jednou a z těchto hodnot byla následně vypočítaná průměrná hodnota s pří-

slušnou směrodatnou odchylkou. Vzorky papriky s DMT 2015 byly odebrány ve třech in-

tervalech (10/2014, 4/2015, 1/2016). 

Výsledkem měření bylo srovnávání poklesu koncentrací fenolických látek v průběhu skla-

dování, a pak průměrný obsah fenolických látek s DMT 2015 a DMT 1996. Výsledky byly 

vyhodnoceny i s ohledem na jinou studii.   

Tabulka 5: Změny obsahu fenolických látek u papriky sladké v průběhu skladování 

10/2014 až 1/2016 s dobou minimální trvanlivosti 2015 s ukázkou stejných látek u archiv-

ního vzorku s dobou minimální trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 

Kyselina 

Koncentrace kyselin v sušině [μg.g-¹] 

10/2014 4/2015 1/2016 1996 

gallová 79,89 ± 1,02 70,99 ± 1,77 64,19 ± 2,16 51,62 ± 1,42 

katechin 423,91 ± 4,66 361,28 ± 3,56 301,56 ± 3,32 297,84 ± 2,20 

vanilová 33,18 ± 0,53 31,23 ± 0,35 24,34 ± 0,82 82,62 ± 1,33 

kávová 28,54 ± 0,77 26,97 ± 1,11 21,85 ± 0,41 51,10 ± 1,49 

kumarová 11,69 ± 0,83 10,37 ± 0,34 7,94 ± 0,39 9,80 ± 0,51 

ferulová 12,16 ± 0,28 11,56 ± 0,12 9,37 ± 1,00 26,63 ± 1,26 

rutin 181,97 ± 3,25 176,25 ± 3,74 150,73 ± 2,77 150,74 ± 1,99 

resveratrol 4,23 ± 0,10 4,01 ± 0,88 2,92 ± 0,22 8,90 ± 0,47 

skořicová 2,00 ± 0,09 1,84 ± 0,08 1,10 ± 0,03 3,08 ± 0,09 

kvercetin 11,69 ± 0,52 10,95 ± 0,56 8,57 ± 0,68 18,92 ± 0,82 
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Z naměřených hodnot bylo zjištěno, že obsah fenolických látek u papriky sladké se 

v průběhu skladování 10/2014 až 1/2016 s DMT 2015: 

 pozvolně snižoval u: kyselin gallové, kumarové, ferulové, kávové, vanilo-

vé, kvercetinu, 

 prudce snižoval u: kyseliny skořicové, katechinu, rutinu, resveratrolu. 

 

Níže je uvedeno grafické znázornění vybraných fenolických látek s pozvolně a prudce se 

snižující koncentrací fenolické látky. 

 

Graf 1: Grafické znázornění obsahu kyseliny kumarové v průběhu skladování 
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Graf 2: Grafické znázornění obsahu kyseliny vanilové v průběhu skladování 

 

 

Graf 3: Grafické znázornění obsahu katechinu v průběhu skladování 
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Graf 4: Grafické znázornění obsahu kyseliny skořicové v průběhu skladování 

Níže je uvedeno grafické znázornění naměřených průměrných hodnot fenolických látek 

s DMT 2015 v porovnání se vzorkem s DMT 1996. 

 

Graf 5: Porovnání změn průměrných hodnot obsahu fenolických látek u papriky sladké s 

dobou minimální trvanlivosti 2015 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou 

minimální trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 
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Graf 6: Porovnání změn průměrných hodnot obsahu fenolických látek u papriky sladké s 

dobou minimální trvanlivosti 2015 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou 

minimální trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.). 

 

Tabulka 6: Procentuální rozdíl vzorků s DMT 2015 a 1996  

fenolická látka 
rozdíl vzorků 

[%] 

kyselina gallová 28,0 

katechin 17,8 

kyselina vanilová 64,2 

kyselina kávová  49,5 

kyselina kumarová 2,0 

kyselina ferulová 58,6 

rutin 11,2 

resveratrol 58,2 

kyselina skořicová 46,4 

kvercetin 45,0 

 

Při porovnání rozdílu obsahu fenolických látek naměřených průměrných hodnot u vzorků s 

DMT 2015 a vzorků s DMT 1996 byl největší rozdíl zaznamenán u: 

 kyseliny vanilové (29,58 ± 0,57 µg.g-1/82,62 ± 1,33 µg.g-1), 

 kyseliny kávové (25,79 µg.g-1 ± 0,76/51,10 ± 1,49 µg.g-1),  
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 kyseliny ferulové (11,03 µg.g-1 ±  0,47/26,63 ± 1,26 µg.g-1),  

 resveratrolu (3,72 ± 0,40 µg.g-1/8,90 ± 0,47 µg.g-1),  

 kyseliny skořicové (1,65 ± 0,07 µg.g-1/3,08 ± 0,09 µg.g-1),  

 kvercetinu (10,40 ± 0,59 µg.g-1/18,92 ± 0,82 µg.g-1),  

 naměřeno téměř dvojnásobné množství fenolických látek u vzorků s DMT 

1996. 

Z grafů 5 a 6 je také patrné, že u kyselin kávové, ferulové, skořicové, vanilové, kvercetinu 

a resveratrolu, byla zaznamenána nižší koncentrace fenolických kyselin u vzorku s DMT 

2015 v porovnání s DMT 1996.  

Ze získaných výsledků z vlastní analýzy bylo provedeno porovnání obsahu fenolických 

látek se zdrojem [69]. Tato studie byla zaměřena na zkoumání fenolických látek obsaže-

ných ve výtažku papriky (Capsicum annuum L.) ze vzorku z Alžírska a byla hodnocena 

jeho biologická aktivita. Celkový profil fenolických látek byl stanoven pomocí metody 

HPLC. Stanoveno bylo 18 fenolických látek. Kvercetin rhamnosid byl zastoupen v nej-

vyšší míře (82,6 ± 1,25 μg.g-1) a kvercetin glukosid (19,86 ± 2,89 μg.g-1). Dle zdroje [69] 

paprika obsahovala 10,81 ± 0,99 μg.g-1 kvercetinu. Ve srovnání s výsledky znázorněnými 

v grafu 5 a 6, kdy u papriky bylo naměřeno 10,40 ± 0,59 µg.g-1 kvercetinu u vzorku s DMT 

2015 a 18,92 ± 0,82 µg.g-1 u vzorku s DMT 1996, jsou tyto hodnoty s danou studií srovna-

telné.  

 

Obrázek 21: Fenolické látky obsažené v paprice dle zdroje [69] 
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7.3.2 Obsah fenolických látek u kari 

K vlastnímu stanovení obsahu vybraných fenolických látek bylo použito kari s minimální 

trvanlivostí do 1996 a 2016. U každého ze vzorků byl obsah fenolických látek stanoven 

celkem jednou a z těchto hodnot byla následně vypočítaná průměrná hodnota s příslušnou 

směrodatnou odchylkou. Vzorky kari s DMT 2016 byly odebrány ve třech intervalech 

(10/2014, 4/2015, 1/2016). 

Výsledkem měření bylo srovnávání poklesu koncentrací fenolických látek v průběhu skla-

dování, a také průměrný obsah fenolických látek s DMT 2016 a DMT 1996. Výsledky byly 

vyhodnoceny i s ohledem na jinou studii.   

Tabulka 7: Změny obsahu fenolických látek u kari v průběhu skladování 10/2014 až 

1/2016 s dobou minimální trvanlivosti 2016 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s 

dobou minimální trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 

Kyselina 

Koncentrace kyselin v sušině [μg.g-¹] 

10/2014 4/2015 1/2016 1996 

gallová 28,39 ± 1,00 25,36 ± 1,33 20,47 ± 1,79 33,36 ± 1,71 

katechin 34,93 ± 1,45 32,97 ± 1,99 25,74 ± 0,84 49,13 ± 2,33 

vanilová 12,10 ± 0,78 10,67 ± 0,51 9,99 ± 1,00 13,32 ± 0,86 

kávová 219,42 ± 4,88 190,45 ± 4,20 176,82 ± 3,56 238,08 ± 4,33 

kumarová 37,14 ± 2,15 35,77 ± 1,13 32,77 ± 1,69 28,89 ± 0,67 

ferulová 51,14 ± 1,09 48,88 ± 1,72 41,11 ± 2,36 81,97 ± 2,10 

rutin 147,32 ± 3,76 115,93 ± 4,19 94,44 ± 2,58 95,03 ± 2,29 

resveratrol 24,49 ± 1,22 23,50 ± 0,48 22,92 ± 0,37 35,27 ± 1,02 

skořicová 12,39 ± 0,81 11,57 ± 1,12 10,52 ± 0,58 10,84 ± 0,91 

kvercetin 211,38 ± 3,94 190,87 ± 4,85 161,93 ± 2,31 151,18 ± 3,78 

Z naměřených hodnot bylo zjištěno, že obsah fenolických látek se u kari v průběhu sklado-

vání 10/2014 až 1/2016 s DMT 2016: 

 pozvolně snižoval u: kyseliny gallové, vanilové, kávové, kumarové, skoři-

cové, ferulové, resveratrolu, 

 prudce snižoval u: rutinu, kvercetinu, katechinu. 
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Níže je uvedeno grafické znázornění vybraných fenolických látek s pozvolně a prudce se 

snižující koncentrací fenolické látky. 

 

Graf 7: Grafické znázornění obsahu kyseliny gallové v průběhu skladování 

 

Graf 8: Grafické znázornění obsahu kyseliny kávové v průběhu skladování 
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Graf 9: Grafické znázornění obsahu rutinu v průběhu skladování 

 

Graf 10: Grafické znázornění obsahu katechinu v průběhu skladování 

Níže je uvedeno grafické znázornění naměřených průměrných hodnot fenolických látek 

s DMT 2016 v porovnání se vzorkem s DMT 1996. 
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Graf 11: Porovnání změn průměrných hodnot obsahu fenolických látek u kari s dobou mi-

nimální trvanlivosti 2016 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou minimální 

trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 

 

Graf 12: Porovnání změn průměrných hodnot obsahu fenolických látek u kari s dobou mi-

nimální trvanlivosti 2016 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou minimální 

trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 
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Tabulka 8: Procentuální rozdíl vzorků s DMT 2015 a 1996 

fenolická látka 
rozdíl vzorků 

[%] 

kyselina gallová 25,8 

katechin 36,5 

kyselina vanilová 18,0 

kyselina kávová  17,9 

kyselina kumarová 18,0 

kyselina ferulová 42,6 

rutin 20,3 

resveratrol 33,0 

kyselina skořicová 5,7 

kvercetin 19,6 

 

Při porovnání rozdílu obsahu fenolických látek naměřených průměrných hodnot u vzorků s 

DMT 2016 a vzorků s DMT 1996 byl největší rozdíl zaznamenán u:  

 kyseliny ferulové (47,04 ± 1,72 µg.g-1/81,97 ± 2,10 µg.g-1),  

 katechinu (31,21 ± 1,43 µg.g-1/49,13 ± 2,33 µg.g-1),  

 resveratrolu (23,64 ± 0,69 µg.g-1/35,27 ± 1,02 µg.g-1), 

 naměřeno téměř dvojnásobné množství fenolických látek u vzorků s DMT 

1996. 

Z grafů 11 a 12 je také patrné, že u kyselin gallové, vanilové, kávové, ferulové, katechinu a 

resveratrolu, byla zaznamenána nižší koncentrace fenolických látek u vzorků s DMT 2016 

v porovnání s DMT 1996.  

Ze získaných výsledků z vlastní analýzy, nebylo možné provést porovnání s žádnou do-

stupnou studií, která by se zabývala stanovením obsahu fenolických látek u kořenící směsi 

kari se stejným obsahovým složením koření. Porovnání bylo tedy provedeno s rostlinou 

Murraya koenegii, která se používá podobně jako kari koření. 

Ze získaných výsledků z vlastní analýzy bylo provedeno porovnání obsahu fenolických 

látek se zdrojem [73]. Tato studie byla zaměřena na zkoumání fenolických látek obsaže-

ných v kari listech (Murraya koenegii), které se také přidávají do kořenící směsi kari nebo 

slouží k ochucování indických pokrmů. Vzorek pocházel z Missouri City. Celkový profil 

fenolických látek byl stanoven pomocí metody HPLC. Stanoveno bylo 10 fenolických lá-

tek. Dle zdroje [63] kari listy obsahovaly 146,0 ± 2,3 μg.g-1 kvercetinu. Ve srovnání s vý-
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sledky znázorněnými v grafu 11 a 12, kdy u kari bylo naměřeno 188,06 ± 3,70 μg.g-1 kver-

cetinu u vzorku s DMT 2015 a 151,18 ± 3,78 μg.g-1 u vzorku s DMT 1996, jsou tyto hod-

noty s danou studií srovnatelné. Dle těchto závěrů je patrné, že kari směs má podobné ob-

sahové zastoupení kvercetinu jako kari listy. 

 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 67 

 

ZÁVĚR 

Diplomová práce uvádí v teoretické části literární rešerši na téma „Nutriční analýza koření 

(kari, paprika)“, v praktické části jsou uvedeny cíle, materiál a metodický postup, výsled-

ky, diskuze a závěr.   

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

papriky a kari s minimální trvanlivostí do 1996 a 2015/2016 s ohledem na obsah sušiny, 

popela a vybraných fenolických látek. Vzorky papriky a kari byly hodnoceny také 

z hlediska minimálních trvanlivostí a výsledné hodnoty byly mezi sebou porovnávány. 

Mezi stanovované fenolické látky byly vybrány kyselina gallová, vanilová, kávová, kuma-

rová, ferulová, skořicová, rutin, resveratrol, katechin a kvercetin.  

Vzorky papriky s minimální trvanlivostí do 1996 vykazovaly o 0,2 % nižší obsah sušiny 

než vzorky papriky s minimální trvanlivostí do 2015. Obsah sušiny u vzorků kari s mini-

mální trvanlivostí do 1996 vykazoval také o 0,2 % nižší obsah sušiny než u vzorků kari s 

minimální trvanlivostí do 2016.  

Vzorky papriky s minimální trvanlivostí do 1996 vykazovaly o 0,05 % vyšší obsah popela 

než vzorky papriky s minimální trvanlivostí do 2015, ještě nižší rozdíl obsahu popela měly 

vzorky kari s minimální trvanlivostí do 1996 a 2016 – vzorky s minimální trvanlivostí do 

1996 měly o 0,02 % nižší obsah popela. 

Obsah vybraných fenolických látek při sledování vlivu na dobu skladování u papriky i kari 

se u některých fenolických látek pozvolně a u jiných prudce snižoval. U vzorků papriky 

s minimální trvanlivostí do 2015 bylo pozvolného snižování obsahu fenolických látek za-

znamenáno u kyselin gallové, kumarové, ferulové, kávové, vanilové a kvercetinu. 

K prudkému snížení došlo u katechinu, rutinu, resveratrolu a kyseliny skořicové. U vzorků 

kari s minimální trvanlivostí do 2016 došlo k pozvolnému snižování obsahu fenolických 

látek u kyselin gallové, vanilové, kávové, kumarové, skořicové, ferulové a resveratrolu. 

K prudkému snížení došlo u rutinu, kvercetinu, katechinu. Z výsledků tohoto experimentu 

je patrné, že při skladování koření dochází k nejrychlejšímu úbytku rutinu a katechinu. Pro 

zamezení zbytečným ztrátám významných fenolických látek během skladování je důležité 

skladovat koření v nepropustných obalech uložených v suchých, temných a chladných pro-

storách. 
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Při sledování obsahu fenolických látek z hlediska vzájemného porovnávání vzorků koření 

s odlišnými dobami minimálních trvanlivostí se došlo k následujícím výsledkům. Při po-

rovnávání obsahu fenolických látek s DMT 2015 a DMT 1996 byl nejvyšší procentuální 

rozdíl zaznamenán u kyselin vanilové (64,2 %), ferulové (58,6 %), kávové (49,5 %), skoři-

cové (46,4 %), kvercetinu (45,0 %) a resveratrolu (58,2 %). Při porovnávání vzorků kari s 

DMT 2016 a DMT 1996 byl nejvyšší procentuální rozdíl zaznamenán u kyseliny ferulové 

(42,6 %), katechinu (36,5 %) a resveratrolu (33,0 %). Z následujícího výčtu hodnot je patr-

né, že u obou vzorků docházelo k výrazným procentuálním rozdílům z hlediska minimál-

ních trvanlivostí u kyseliny ferulové a resveratrolu, kdy vyšší obsah těchto fenolických 

látek obsahovaly vzorky s DMT 2015/2016. 
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Tabulka 1: Porovnání změn průměrných hodnot obsahu fenolických látek u papriky sladké 

s dobou minimální trvanlivosti 2015 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou 

minimální trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 

  

 Kyselina 

Koncentrace kyselin v sušině [μg.g-¹] 

DMT 2016 DMT 1996 

gallová 71,69 ± 1,65 51,62 ± 1,42 

katechin 362,25 ± 3,85 297,84 ± 2,20 

vanilová 29,58 ± 0,57 82,62 ± 1,33 

kávová  25,79 ± 0,76 51,10 ± 1,49 

kumarová 10,00 ± 0,52 9,80 ± 0,51 

ferulová 11,03 ± 0,47 26,63 ± 1,26 

rutin 169,65 ± 3,25 150,74 ± 1,99 

resveratrol 3,72 ± 0,40 8,90 ± 0,47 

skořicová 1,65 ± 0,07 3,08 ± 0,09 

 

 

Tabulka 2: Porovnání změn průměrných hodnot obsahu fenolických látek u kari s dobou 

minimální trvanlivosti 2016 s ukázkou stejných látek u archivního vzorku s dobou mini-

mální trvanlivosti 1996 (n = 4) (průměr ± S.D.) 

  

 Kyselina 

Koncentrace kyselin v sušině [μg.g-¹] 

DMT 2016 DMT 1996 

gallová 24,74 ± 1,37 33,36 ± 1,71 

katechin 31,21 ± 1,43 49,13 ± 2,33 

vanilová 10,92 ± 0,76 13,32 ± 0,86 

kávová  195,56 ± 4,21 238,08 ± 4,33 

kumarová 35,23 ± 1,66 28,89 ± 0,67 

ferulová 47,04 ± 1,72 81,97 ± 2,10 

rutin 119,23 ± 3,51 95,03 ± 2,29 

resveratrol 23,64 ± 0,69 35,27 ± 1,02 

skořicová 11,49 ± 0,84 10,84 ± 0,91 

kvercetin 188,06 ± 3,70 151,18 ± 3,78 

 


