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Stanoveni kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v chilli paprickach

Souhrn

V teoretické Casti této diplomové prace byla vypracovana literarni reserSe shrnujici
soucasné poznatky o ruznych druzich chilli papricek (rod Capsicum), jejich slozeni, vlivu
spravného péstovani na jejich vlastnosti a v neposledni tad¢ jejich rozsdhlém wvyuziti.
Diilezitymi slou¢eninami, které jsou pfi¢inou pocitu paleni, jsou kapsaicinoidy, s nejveétSim
zastoupenim kapsaicinu a dihydrokapsaicinu. Jejich zjistovani (piipadné sledovani)
ve vzorcich rizn¢ palivych odrid ma velky potencial pro vylepseni informovanosti vetejnosti
o spravnych a ptfesnych hodnotach palivosti téchto odrid, které jsou Casto jen opisovany
Z internetovych zdroju, ale také k jejich dal$Simu vyuziti v podob¢ aktivnich slozek v 1ékaiskych

a prumyslovych vyrobcich.

Metodou HPLC byly stanoveny kapsaicin a dihydrokapsaicin v celkem 24 kultivarech
chilli papriéek vypéstovanych spolkem Nezvéstické chillihrani a vlastnich v domacich

podminkach vypéstovanych chilli papricek.

Mnozstvi kapsaicinoidi v suSenych chilli papri¢kach bylo v riznych odridéach velmi
proménlivé. Obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu se pohyboval v rozmezi hodnot
2284+4869 ng.gl az 78 284 + 3 198 pg.g?, respektive 409,8 + 13,48 pg.g’
a7 21994 + 1033 ug.g* ve vzorcich spolku Nezvéstické chillihrani a v rozmezi hodnot
681,2 + 26,56 pg.g* az 31 196 + 4 507 ug.g?, respektive 161,2 + 4,85 pg.gt az 11 282 + 2 253
ng.g ! ve vzorcich v domacim prostiedi vypéstovanych kultivarG chilli papricek. Z toho
vyplyva, ze palivost vzorki dodanych spolkem Nezvéstické chillihrani byla az ¢tykrat vyssi.
skupiny chilli papriéek vypéstovanych v domacich podminkach, s 10 899 SHU (a drovni
palivosti pouze ,,Stiedné palivy*). Naopak nejvyssi hodnotu kapsaicinu a tudiz nejvyssi palivost
vykazovala odrida Brasilian Ghost Chocolate s palivosti 1 252 894 SHU, zafazena do Urovné
palivosti ,,Velmi siln¢ palivy®, vypéstovand vySe zminovanym spolkem. Celkové nejméné
palivé byly kultivary druhu C. baccatum a nejvyssich hodnot palivosti dosahovaly odridy
druhu C. chinense. Pomér kapsaicinu ku dihydrokapsaicinu se pohyboval v rozmezi hodnot
1,45:1-8,24:1.

Kli¢ova slova: Capsicum frutescens, kapsaicin, dihydrokapsaicin, Scovilleova stupnice
palivosti, HPLC



Determination of capsaicin and dihydrocapsaicin in chilli pepper

Summary

In the theoretical part of this diploma, there was made literature review summarizing
current knowledge of various types of chilli (genus Capsicum), their composition, the effect
of proper cultivation on their properties and, last but not least, their extensive use. Important
compounds that cause pungency sensation are capsaicinoids, with the largest proportion
of capsaicin and dihydrokapsaicin. Their detection (or monitoring) in samples of differently hot
varieties has great potential to improve public awareness of the correct and accurate values
of pungency in these varieties, which are often only copied from websites, but also for their

further use as active ingredients in medical and industrial products.

In the practical part the content of capsaicin and dihydrokapsaicin was evaluated in two groups
of samples. Using the HPLC method, these capsaicinoids were determined by a total of 24 chilli

cultivars grown by Nezvéstické chillihrani or our own home grown chilli.

The amount of capsaicinoids in dried chilli was variable in each variety. The content
of capsaicin and dihydrokapsaicin ranged from 2 284 + 48.69 ug.g™ to 78 284 + 3 198 pg.g™
resp. 409.8 + 13.48 pg.g? to 21 994 + 1 033 pg.g? in samples from Nezvéstické chillihrani
and in range from 681.2 + 26.56 ug.g* to 31 196 + 4 507 pg.g™* resp. 161.2 + 4.85 pg.g™
to 11 282 + 2 253 pg.gt in domestic chilli cultivated samples. It means that the pungency

of samples supplied by the Nezvéstické chillihrani association was higher (up to four times).

From all the samples, the smallest ammount of capsaicin was found in Brasilian Starfish,
from group of chilli peppers grown at home, with 10 899 SHU (and a “medium-pungency”
level only). On the other hand, Brasilian Ghost Chocolate with pungency of 1 252 894 SHU
(Scoville Heat Units), classified as “Very Strong” from the above-mentioned association, was
evaluated as the most spicy variety. In general, C. baccatum varieties were the least spicy, and
C. chinense were the highest. The ratio of capsaicin to dihydrokapsaicin ranged from
1,45:1 - 8,24:1.

Keywords: Capsicum frutescens, capsaicin, dihydrocapsaicin, Scoville scale, HPLC
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1 UvoDp

Jednou z tradi¢nich rostlin, ktera ma nespocet farmakologickych ucinki je paprika (Capsicum
sp.). Pivodné pochazi ze stfedni a Jizni Ameriky a postupem casu se jeji odrudy zacaly péstovat
po celém svété. Obzvlaste velky zajem je v poslednich letech o domaci produkei, jelikoz nékteré
odrudy chilli papricek mohou byt drahé, nebo tézko k sehnani v ur¢itych zemich. Na celém svété
je znamo 25 druht Capsicum sp., z toho pét domestikovanych. Jsou to C. annuum, C. frutescens,
C. chinense, C. Baccatum a C. Pubescens. V soucasné dob¢ je znamo ptes 3 000 kultivart. Palivé

odrudy chilli papri¢ek se védecky nazyvaji Capsicum frutescens (Kumar et al. 2006).

Plod chilli vyvolava pocit paliveé chuti. Ta pochazi z kapsaicinoidnich sloucenin, které jsou
amidovymi kyselinami z vanilinaminu a fetézce mastnych kyselin rozvétvenych na C9 a C11.
Kapsaicinoidi se v chilli paprikach mtize vyskytovat az jedenact, s nejvétSim zastoupenim
kapsaicinu, dihydrocapsaicinu, homocapsaicinu a homodihydrokapsaicinu. Cervené variety chilli
jsou vice palivé nez zelené, protoze obsah kapsaicinu v ¢ervené je dvakrat nebo tiikrat vyssi. Tato

latka se ale ve skute¢nosti nevaze na chut'ové buiky, ale na nervové receptory pro vnimani bolesti.

Obsah kapsaicinu je ovlivnén mnoha faktory, hlavné podnebim, ve kterém je chilli péstovano,
obdobim sklizn€ a spravnou strategii hnojeni. Chilli paprikdm se nejlépe dafi v relativné teplém
podnebi v rozmezi teplot 18-27 °C a jsou nachylné k mrazu (Udoh et al. 2005). Optimalni
rozmisténi rostlin je velmi dalezité v kazdém systému rostlinné vyroby. Tento parametr zajistuje
fadny rust a vyvoj rostlin, coz vede k maximalnimu vynosu plodin a ekonomickému vyuzivani
pudy. Ukazalo se, Ze vytézek chilli papriky zavisi na poctu rostlin, které se nachazeji na jednotku

plochy ptidy (Akintoye et al. 2009).

Palivost Ize posuzovat dle Scovilleovy stupnice palivosti po provedeni test,
at’ organoleptickych, nebo nyni instrumentalnich, naptiklad provedeném HPLC analyzy. Existuje
mnoho odrid papricek, které se 1iSi palivosti, n¢které dosahuji az ptes dva milliony SHU
(Scovilleho jednotek palivosti) a jejich poziti ve vét§im mnozstvi muze byt extrémné nebezpeéné

az smrtelné.

Kromé svych specifickych senzorickych vlastnosti maji chilli papriky také pozitivni vliv
na imunitni systém a nékteré zdroje uvadi, Ze zptsobuji vyplavovani hormonu $tésti endorfinu.
Mohou zlepSovat zdravi n€kterych skupin pacientl, napiiklad diabetikl a v neposledni fadé mit

blahodarny ti¢inek na koZzni onemocnéni.



2 VEDECKA HYPOTEZA A CILE PRACE

2.1 Cile prace

Cilem prace je stanoveni kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v riznych odridach chilli papricek
vypéstovanych v Ceské republice nebo zahrani¢niho pavodu a uréeni jejich stupné palivosti podle

Scovilleovy stupnice.

2.2 Védecké hypotézy

e Ruzné odrudy rodu Capsicum maji jiny obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu.



3 LITERARNI RESERSE

3.1 Puvod a historie chilli papric¢ek

VSechny druhy chilli papri¢ek maji piivod v Jizni a stiedni Americe. Archeologické nalezy
z Jizni Ameriky prokazaly uzivani chilli pfi vafeni jiz pfed vice nez 4 000 lety. Skvéla schopnost
chilli ktizit se s ostatnimi druhy paprik vedla k tomu, ze v riznych oblastech vznikly riznorodé

odrady, které se pak staly soucasti kuchyné¢ pravé v dané lokalité.

Nejcasnéjsi péstitelé chilli papricek byli dle historickych zdroji indiani. Ti emigrovali
ze severni Evropy pted 10 000 az 12 000 lety a chilli bylo pravdépodobné jednou z prvnich rostlin,
které domestikovali a péstovali. Existuje pét ruiznych domestikovanych druht chilli, je proto

mozné, ze k domestikaci doslo nejméné pétkrat, nezavisle na sobé.

Nejpravdépodobnéjsi piedchidce C. annuum bylo divoké chilli Piquin (C. annuum var.
aviculare). Tento druh je rozsifen od Jizni Ameriky po jizni Arizonu. V dobé¢, kdy Kolumbus
dorazil do Severni a Jizni Ameriky, Aztékové jiz péstovali nejen Jalapefo, Pasilla, Ancho

a Serrano, ale také Arbol a Mirasol.

Spanélsky kronikat v 16. stoleti zaznamenal, Ze na aztéckém trhu existovalo palivé zelené
chilli, uzené chilli, vodni chilli, stromkové chilli, mini chilli a ostré $picaté ¢ervené chilli. Aztékové
pry klasifikovali chilli do Sesti kategorii zaloZzené nejen na Grovni ostrosti (vysoka az nizka), ale
také na druhu ostrosti (ostré a drsné). Pro kazdé chilli byly vyryty specialni znaky na nadobé&ch,
zaba byla znakem pro zelené chilli, ¢olek pro zluté chilli a pulci pro malé ¢ervené chilli (Hanson

1999).

Chilli papricky a vseobecné papriky jsou jednou z plodin objevenych koncem 15. stoleti
Kolumbem v Novém svété, jenz se domnival, Ze nalezl velice drahy cerny pept. Odtud

se po objeveni Ameriky dostala paliva paprika i do ostatnich svétadila (Garcés-Claver et al. 2006).



3.2 Rozsireni chilli papricek

Lid¢ vyuzivali palivé a pikantni kofeni jiz davno pied tim, nez se chilli papricky objevily v
Africe a Asii. Po cela staleti byly do jejich tradiénich pokrmt vyuZzivan zazvor, ¢erny pepr, hoicice,
hiebicek a jina koteni. V prub&hu 16. stoleti Portugalci kolonizovali Brazilii a ndsledné dovezli C.

chinense a C. frutescens do zapadni Afriky a Konzské panve.

Aktivity otrokaiskych lodi byly v mnoha zemich zodpovédné za dovezeni chilli do Afriky.
Do Asie bylo chilli pravdépodobné importovano obchodniky z Evropy a Afriky a rychle se tak
stalo hlavnim kofenim, které nakonec dominuje kuchynim v Indii a Ciné. Nikdo nevi jisté, pro¢ se
palivé papriky staly jadrem v kuchynich Afriky a Asie, ale faktem je, Zze na téchto kontinentech

velice hojné rostou i bez pomoci ¢lovéka (Hanson 1999).

Cina, Indie a Pékistan jsou nejvétsi svétovi vyvozci chilli paprik a kofeni. Je neuvéfitelné,

7e pred 500 lety byly chilli papri¢ky pro tyto oblasti naprosto neznamé (Bosland & Votava 2000).

3.3 Védecka klasifikace rodu Capsicum

Rod Capsicum (chilli papri¢ky a dalsi papriky) patii do ¢eledi Solanaceae, kterd zahrnuje

i dalsi hospodarsky dilezité plodiny, jako jsou rajéata, brambory a tabak (Dias et al. 2013).

Dle Bhuvaneshwari et al. (2013) jsou bézné nazvy chilli naptiklad: papriky, feferonky, chilli,
pept, paliva paprika, kajen, ¢ervena paprika, tabascopaprika, pept, sladka paprika, bell paprika a
zeleny pept. Védecky nazev ostrych odrid chilli paprik se vsak nazyvd Capsicum frutescens.

Klasifikace rodu Capsicum je zobrazena v Tabulce 1.



Tabulka 1: Klasifikace rodu Capsicum (Pawar et al. 2011)

Rige Rostliny (Plantae)
Podrise Cévnaté rostliny (Tracheobionta)
Oddéleni Krytosemenné (Magnoliophyta)
Trida Vyssi dvoudelozné (Rosopsida)
Réad Lilkotvaré (Solanales)
Celed Lilkovité (Solanaceae)
Rod Paprika (Capsicum)
Druh : C. annuum

C. baccatum

C. chinense

C. frutescens

C. pubescens

3.4 Druhy chilli papric¢ek

Chilli papri¢ky jsou ro¢ni nebo trvalé rostliny s plody, které se méni podle tvaru, velikosti,

barvy a stupné ostrosti v zavislosti na odrtid¢ (Karpat 2009).

3.4.1 Capsicum annuum

Tyto rostliny nesou ¢esky nazev paprika seta nebo paprika ro¢ni. V mirném podnebném
pasu jsou to jednoleté rostliny, ve statech s teplym podnebim se péstuji jako dvouleté. Jsou vyssi,
obecné rychle plodi a jejich palivost mize dosahovat az 80 000 SHU (Berke & Shieh 2001).
Cervené a zelené papriky, které je mozné zakoupit v supermarketu, jsou Capsicum annuum a jedna

se pouze o genetickou variaci mensich, palivejsich druht (Valicek 2005).

Paprika ro¢ni byla pivodné péstovana v Mexiku a stfedni Americe, nyni se péstuje
V mirném a tropickém pasu zemi celého svéta. Mexiko je hlavnim spotiebitelem na svéteé s roénim

pramérem 8 kg/osobu. Cervena paprika C. annuum byla také péstovana na planich v Indii, na



nizsich kopcich Kashmir a v udoli Chenub. Péstuje-li se zde paprika na kopcich, jeji chut je
Stiplavéisi (Bosland & Votava 2000).

Rostliny dortstaji vysky 30-80 centimetrd. Kvéty jsou bilé barvy, koruna je péticipa,
zvonkovitého tvaru. Nezralé plody maji barvu svétle zelenou, tmavé zelenou nebo Zlutou,
pii dozravani dostavaji zbarveni Cervené, zluté nebo pestrobarevné. Plody mohou mit tvar kulaty,

podlouhly, rajéatovity, hranolovity ¢i kuzelovity (Hanson 1999).

Klasifikace botanické odrudy v ramei Capsicum annuum vychazi z tvaru plodu:

o Capsicum annuum var. Grossum - zvonek
o Capsicum annuum var. Cerasiforme - cherry tiesen
o Capsicum annuum var. Longum - podlouhlé, jez se dale dé€li na:
- breviceps - bobule tlusté, piimé, tupého tvaru
- ceratoides - velmi tenké bobule, dlouhé a zakiivené
- incerassatum - bobule velmi dlouhé, dlouze stopkaté, slabé zaktivené
- luteum - bobule tupé, Zluté
- rektum - bobule malé piimé

- violaceum - bobule fialovodervené (Spaldon 1948).

V soucasné dob¢ se v systému pouziva 50—75 oznaceni odlisnych typi (Bosland & Votava
2000). Druh Capsicum annuum zahrnuje znamé kultivary ,Jalapefio®, ,,Nu-mex pinata®“ a

,,Pimiente de padron®.

3.4.2 Capsicum frutescens

Frutescens znamena ,,kfovinaty” nebo ,,chundelaty”. Tento druh neni $iroce kultivovany s
vyjimkou druhu Tabasco. Od roku 1848 je pouzivan pii vyrobé svétové proslulé omacky, ktera
také nese nazev od oblasti svého ptivodu. Palivost plodt Capsicum frutescens se uvadi v rozmezi
od 50 000 do 100 000 SHU (Berke & Shieh 2001).



,,Malagueta“ je spole¢ny nazev pro Capsicum frutescens v Brazilii, kde roste volné v povodi
Amazonky. Dle archeologickych nélezi nebyl vSak tento druh nalezen v Jizni Americe, ale
etnobotanici spekuluji, Zze pivodnim domovem byla Panama. Odtud se poté rozsitil do Mexika a

Karibiku (Bosland & Votava 2000).

Rostliny jsou kompaktni, maji mnoho stopek a narustaji do vysky 1-4 metry. Jejich kvéty
mayji zelenobilé okvéti bez skvrn a fialové prasniky. Tyto typy jsou méné pestré nez ostatni druhy
(s vyjimkou C. Pubescens), plody jsou ¢asto malé, Spi¢até a rostou vzpiimené. Tento druh je
obzvlasté dobie vyuzitelny pro péstovani v kvétinadi a jedna rostlina miize produkovat sto a vice

plodii (Ashilenje 2013).

Capsicum frutescens je Siroce rozsiteny v Indii. Péstuje se v chladném podnebi ve svétlé
pisecné pudé ve vétsing ¢asti zemé, zejména v Bengalsku, Orissu a Madras. Plody jsou suseny na

slunci, dokud nejsou ptipraveny k prodeji na trhu.

Po aplikaci octa na ¢erstvou zeleninu jsou vSechny z&kladni vlastnosti zachovany diky jejich
olejnatosti, proto je také chilli-vinegar zndma ochucujici latka. V' Indii existuje druh extraktu
z chilli, ktery je v barvé a konzistenci podobny melase a je vyrabén lidovymi narody (Hanson
1999).

3.4.3 Capsicum chinense

Capsicum chinense je ¢asto nespravné oznacovano jako ,,Habanero”, coz je chybné, protoze
druh zahrnuje stovky variet. Habanero je specificky typ pochazejici z Yucatanu (Berke & Shieh
2001).

Za centrum ptivodu tohoto druhu je povazovana Amazonska panev, kde byl pted 6 500 lety
nalezen plod v jeskyni Guitarero v Peru. Druh byl poprvé popsan v roce 1768 Millerem a oznacen
jako Capsicum angulofum, coz znamena zapadni pept s vras¢itymi listy. Teprve v roce 1776 byl
pojmenovén jako Capsicum chinense holandskym lékafem, ktery mu misto ptivodu uréil Cinu,

nicméng je stale zahadou pro¢ tomu tak bylo.

Vzhledem k taxonomickému zafazeni je Capsicum chinense spojeno nejen se zapadni
polokouli, ale je popularni ve vSech tropickych oblastech. Dnes je nejcastéji péstovano chilli

v Karibiku (Dewitt & Bosland 2009).



Vzhledové se C. chinense pysni Sirokou $kalou variaci. Nékteré kultivary rostou v podobé
nizkych kompaktnich kefikti s vyskou 30—40 cm, jiné jsou stiedné vysoké 45-60 cm, ty nejvyssi
dosahuji az 150 cm (Steele 1964).

Kvéty se nachazi v pazdi listii a maji typickou bilou barvu. Plody vétSiny odrid jsou velmi
palivé s hodnotami od 100 000 do 2 miliont SHU. Velikost a tvar papricek je velmi variabilni.
Plody mohou byt malé ¢i vétsi, pfes zaoblené az k zvonkovitému ¢i podlouhlému tvaru. Zralé plody
maji Sirokou $kalu barev pocinaje zariveé zlutou, pfes ohnivé oranzovou k jasné cervené az tmave

fialové (Hunt 2013).

Do této skupiny patii nejpalivéjsi papricky na svét€ jako je ,,Carolina Reaper”
nebo ,, Trinidad Moruga Scorpion”, ale také mirné palivé, zato vice aromatické, jako jsou naptiklad
,»Scotch bonet” (Ashilenje 2013).

Plody jsou pouzivany riznymi zpusoby, také v podob¢ kofeni, jako je napfiklad v Mexiku
a San Louis pouzivané Chino. Chino je v jazyce Aztékli zndmé jako susSené a drcené chilli papricky,
které jsou Casto uzené. Nejéastéji jsou pro uzeni pouzivany papricky ,,Jalapefio, pojmenovany po

mésté Jalapa ve Veracrouz (Dewitt 2009).

3.4.4 Capsicum pubescens

Tento druh byl poprvé popsan v roce 1794 Ruizem a Pavonem. Paprika chlupata byla
poprvé objevena v Bolivii a domestikovana byla jiz pted 6 000 lety. Botanik Charles Heiser
poznamenal, ze druh Capsicum pubescens byl pouzivan Inky jako obycejny pept. Dnes je tomu tak
i v Cuzku, byvalém hlavnim mésté Incké fise (Kang & Kole 2013).

V dnesni dobé se odridy Capsicum pubescens péstuji hlavné v Andach a to od Chile
po Kolumbii na malych rodinnych farmach. Péstuji se 1 ve vysoko polozenych oblastech stfedni
Ameriky a Mexika, kde je souhrnné nazyvaji ,,Rocoto” nebo ,,Locoto”. Jednim z mnoha nézvi je
také ,,Manzano”, neboli jablkovy pepf, nebo ,,Peron” (hruSkovy pepf) a to diky tomu, ze se tomuto

ovoci podobaji. V Guatemale jej nazyvaji ,,Caballo” (konisky pept) (Lamson 2015).

Jednou z unikéatnich vlastnosti C. pubescens je odlisnost od dalSich odriid svym habitem,

nedochazi proto k opyleni a kiizeni s jinymi druhy. Dal$i zvlastnosti je také del$i doba zrani nez



maji ostatni druhy a je tedy schopna v pfirozenych podminkach plodit opakované az 15 let

(Cormack 2005).

C. Pubescens tvori vétsinou vzpiimené ketiky, které mohou dordstat do dvoumetrové
vysky. Nekteré odrady dortstaji az 150 cm do Sitky (Nickels 2015). Kvéty jsou fialové barvy s
fialovymi a bilymi prasniky. Listy jsou ovalné svétle az tmaveé zelené s velmi vyraznym

ochlupenim na listech a lodyhach (Bosland & Votava 2000).

Pélivost plodt se pohybuje mezi 30 000 az 100 000 SHU. Plody mohou byt velikostné
podobné raj¢atiim a barva se méni od zluté pies oranzovou aZ po ¢ervenou, v zavislosti na odrud¢.
Plody s tlustou duznatou sténou v sob¢ nesou charakteristicky hnéda az ¢erna semena. Diky tlusté

duziné jsou htife skladovatelné a obtizné se susi, proto u nich hrozi vysoké riziko plisni.

C. pubescens je zcela odlisny od ostatnich domestikovanych druhd paprik a zaroven
je nejméné kultivovany a rozsifeny. Tento druh zahrnuje kultivary ,,Monzano Rocoto orange” a

,,Mini Rocoto” (Hunt 2013).

3.45 Capsicum baccatum

Capsicum baccatum neboli paprika kiidlata je prosluld i oznacenim ,,Aji“ nebo Peruanska
paliva paprika. Jednd se o unikatni druh piivodem z Jizni Ameriky, ktery se d¢li na dvé hlavni
skupiny, a to divoké a domestikované formy (Caporalino et al. 2003). Podle archeologickych
nalezt tento druh zdomacnél v Peru jiz pted 2 500 lety (Valicek 2002).

C. baccatum je zcela odlisny od ostatnich domestikovanych druhd paprik a zaroven
je nejméné kultivovanym druhem, ktery je nejméné rozsiteny po svété (Ashilenje 2013). Tento

druh zahrnuje znamé kultivary jako jsou: ,,Aji amarillo”, ,,Aji lemon drop” a ,,Bishop’s crown”.

Znamymi druhy v riznych varietach C. baccatum jsou:

- var. baccatum - volné zijici druh, diive oznac¢ovan jako C. microcarpum
- var. microcarpum - nejéasteji oznacovan jako Aji nebo Peruansky pept
- var. pendulum - domestikovany druh v Jizni Americe

- var. praetermissum - pouzivané jméno je Ulupica, vyskytuje se v Brazilii.



Divoké formy se vyznacuji mens$imi vzpiimenymi kefiky s drobnymi opadavymi plody,
zatimco domestikované formy jsou vyssi a plody pretrvavaji na kefi. Pi1 zdmérném kiizeni druha
z divodu zisku vétsi velikosti a vyssi hmotnosti plodd doslo k ohybani vétvi pod tihou plodu.
Odtud pochazi nazev ,,Pendulum”, ktery je odvozen z latinského slova ,,Pendulus”, tedy oznaceni

pro zavésené plody (D’arcy 2004).

Rostliny maji silny kmen 150 cm vysoky, tvofici husty a rozkladity kefik. Tento druh se vyznacuje

krémové zbarvenymi kvéty se zlatozelenymi skvrnami na bazi okvétnich listkd (Krishna 2003).

Plody se vyznacuji vyraznou ovocnou chuti, dozravaji do Cervené, zluté nebo oranzové
barvy. Rostlina mize vyprodukovat az 40 a vic plodt s palivosti mezi 30 000 a 50 000 SHU.

Semena jsou slamové zbarvena (Bosland et al. 1988).
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3.5 Popis vybranvch odrud chilli papricek

V této kapitole budou charakterizovany odrady chilli papri¢ek, které jsou piedmétem
experimenalni c¢asti. Popisy odrud vychazi z védeckych publikaci a vlastni zkuSenosti, ziskané
péstovanim danych odrtd chilli papri¢ek. Rozsah SHU (Scovilleho jednotek palivosti) pochazi od
renomovanych firem, které nabizi tyto chilli papricky (Cerstvé, susené, sazenice, seminka atd.) na
prodej. Obsahy kapsaicinoidd a hodnoty palivosti nékterych odrud publikované v rtznych

védeckych ¢asopisech jsou uvedeny v Tabulce 2 a 3 na konci této kapitoly.

Bishop’s Crown
Druh: C. baccatum SHU: 0-30 000 (Kosina 2012)

Papricky (Obrazek 1), které svym tvarem piipominaji zvonek

nebo korunu, se také ¢asto oznacuji jako Baccatum var Pendulum. Jsou az

130 cm vysoké a jelikoz maji mnoho vétvi, neumi je udrzet v kompaktnim

trsu a jednoduse jim padaji. Plod ma okouzlujici zna¢né sladkou paprikovou

Obrazek 1:
chut’ s osvézujicim vankem palu pfi dojidani. Doporucuje se konzumovat Bishop’s Crown
Cerstva (Maricel 2017). (Autor prace)

Little Finger Orange
Druh: C. baccatum SHU: 2 500-5 000 (McMullan & Livsey 2019)

Oranzova chilli papri¢ka (Obrézek 2), v Jizni Americe také Casto

nazyvana Aji, je typicka pro druh C. baccatum. Rostliny snaseji tuzemské
klima lépe nez jiné tropické odridy chilli. Vyvijeji mnoho pékné oranzovych

,prstu, které maji stfedni stupen palivosti. Diky své ovocné chuti jsou  Obrazek 2: Little
Finger Orange

vhodné pro salsy a omacky a jsou také dobré susené. .
(Autor préace)
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Brasilian Starfish
Druh: C. baccatum SHU: 5 000-10 000 (Polanska & Dolezalova 2019)
Plody (Obrézek 3) tohoto kultivaru, ktery byl domestikovan v

Brazilii, zraji ze zelené do Cervené barvy a jsou zajimavé svym tvarem

hvézdice, pravé proto se hodi jako dekorace jidel. Stavnata a nasladla chut

vynikne v erstvém stavu, ale neztrati se ani v teplé kuchyni, nebo zavaiena Obrazek 3:
Brasilian
(Musfirohn et al. 2013). Starfish (Autor
prace)

Little EIf
Druh: C. annuum SHU: 10 000-30 000 (Polanské & Dolezalova 2019)
Little EIf je okrasna odrida typu Pequin pochazejici z Madarska.

Rostlina plodi pestrobarevné malé plody (Obrazek 4) s vyssi péalivosti

a dosahuje vysky kolem 20 cm. Papri¢ky dosahuji délky 1-2 cm a maji
zlutou, oranzovou, Cervenou, nékdy i fialovou barvu. Zvlastni je rychlym Obrazek 4 Little
nastupem palivosti, ktera po par vtefinach mizi (Musfiroh et al. 2013). EIf (Autor préace)

Cayenne Yellow
Druh: C. annuum SHU: 0-45 000 (Kosina 2012)

Odriida Cayenne Yellow je v Ceské republice hojné péstovana
a vyznacuje se podlouhlymi plody (Obréazek 5), které rostou smérem vzhiru
nebo do stran. Jeji obliba je ziejmé diky vytéZnosti, jelikoz jeden ketfik

vyprodukuje znacné mnozstvi plodi. Doba zrani je kratka, pouze 50 dni. Obrazek 5:
Cayenne Yellow

Cayenne Yellow je pouzivana k dochucovani jidel v ¢erstvém stavu, k vyrobé (Autor préce)

kajenského pepie ¢i ke zdobeni pokrmi (Presser 2009).
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Cayenne Red
Druh: C. annuum SHU: 0-50 000 (Kosina 2012)

Kultivar Cayenne Red (Obrézek 6), puvodem z Guyany,

se od Cayenne Yellow vyrazné nelisi. Plody jsou podlouhlé, tenkosténné a

dosahuji vysky az 16 cm. Rostlinu je béhem péstovani nutné vyvazovat k C:S;iizk;; q
opoie (Presser 2009). (Autor préace)

Maraba Orange

Druh: C. chinense  SHU: 30 000-100 000 (Polansk4 & Dolezalovéa
2019)

Brazilska odriida Maraba Orange je jen 40 cm vysokd a ma drobné

Zlutooranzové plody (Obrédzek 7), které jsou 3 cm dlouhé a 1 cm S$iroké.

Obrézek 7:
Co jim pfiroda ubrala na velikosti, to ptidala na mnozstvi, rostliny mivaji Maraba Orange
kazdy rok vice nez 100 plodi. Typickym znakem plodu je lehce fialové (Polanska &
Dolezalova 2019)

,licko® (pigmentace zpusobenad sluneénimi paprsky) na podzim (Berke
& Shieh 2001).

Habanero Red

Druh: C. chinense ~ SHU: 100 000-250 000 (Polanska & Dolezalova
2019)

Za ucelem nejvyS§itho vynosu Habanero vyzaduje péstovani

ve skleniku ¢i foliovniku. Rostlina bézné dorista vysky 70 cm, ale Casto se

rozrusta do $ife a stini ostatnim paprickam. Plod (Obréazek 8) je 5 cm dlouhy

Obrazek 8:
a az 4 cm Siroky, nejchutnéjsi je cerstvy hned po utrzeni. Ma Siroké vyuZiti, Habanero Red
zajimavé je pouziti v zakuscich a palivém cukrovi (Berke & Shieh 2001). (Polanska &
Dolezalova 2019)
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Habanero Red Savina

Druh: C. chinense ~ SHU: 250 000—700 000 (Polanska & Dolezalova B
2019)

Rostlina bézn¢ dorusta vysky 70 cm, kvéty jsou bilé, plod (Obrazek
9) je stiedné velky, 4,5 cm dlouhy a 3,5 cm Siroky, tvarem typicky

pro vSsechny Habanera. Je vhodny pro vyrobu cokolady, do které

se Habanero hodi ze vSech chilli paprik nejvice a je Casto uzivan také Obrazek 9:
) Habanero Red
jako ptisada do peptovych spreju. Savina (Autor
préce)
Habanero Orange
Druh: C. chinense ~ SHU: 90 000-250 000 (Polanska & Dolezalova
2019) -‘(
Tento kultivar se botanickym popisem shoduje s ostatnimi y
paprickami Habanero, jen oranzové plody (Obrézek 10) maji oproti jinym
varietam hladky povrch a S$picaty tvar. Jedna se o ideélni chilli
k dochucovani jidel, zavafovani ¢i suSeni. Je také velmi vhodnym dopliikem Obrazek 10:
k syrum a kvalitnim uzeninam, které doprovodi svym vyraznym aromatem Habanero Qrange
(Autor préace)

(Musfiroh et al. 2013).

Dorset Naga
Druh: C. chinense ~ SHU: 600 0001 598 000 (Kosina 2012)

Dorset Naga je 80—140 cm vysoka ketikovita rostlina, nesouci 7 cm

dlouhé a 2,5 cm Siroké plody. Charakteristickym rysem je moznost rtstu

nékolika ploda (Obrazek 11) v trsech, av§ak na samostatnych stopkach z

klinku od listu a stonku. Byla vyselektovana z pavodni bangladésské Obrazek 11:
) ] Dorset Naga
varianty Naga Morich a svou palivosti se fadi mezi 10 nejpalivéjsich chilli (Autor prace)

papricek na svéte.
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7 pot Congo Gigantic SR Chocolate

Druh: C. chinense ~ SHU: 750 000—1 250 000 (Kosina 2012)

Rostlina muize produkovat papricky tak velké, ze plod zaplni celou
dlan ruky. SR je zktratka jména Sara, ktera objevila tuto odridu, imponujici
silnou citronovou chuti, pfestoze je extrémné paliva. Vyrusta do vysky az 150
cm a pysni se obiimi hnédymi plody nepravidelného, zna¢né pokrouceného

tvaru (Obrézek 12).

Brasilian Ghost Chocolate

Druh: C. chinense  SHU: 1 000 000-1 430 000 (McMullan & Livsey
2019)

Tato odrtida, kterd pochazi z Brazilie, je kiizenec Bhut Jolokia a 7 Pot
Douglah F3 a poté kiizena s Trinidad Scorpion Red. Obvykle se vybarvi do
hnéda, ale mize byt i ¢ervena. Je to hybrid s velkou Skalou tvara (Obrazek

13) a piijemnym kvétinovym a ovocnym aroma (Berke & Shieh 2001).

Malaysian Goronong
Druh: C. chinense ~ SHU: 0-250 000 (Kosina 2012)

Malaysian Goronong je vzacny typ Habanera vyslechtény v Malajsii.
Papricky (Obrazek 14) tohoto kultivaru maji tvar rizné pokrouceného lusku
0 délce 4-7 cm a pii finalni zralosti maji Zlutou barvu. Rostlina je
kefikovitého vzrustu asi 80 cm vysoka a je vhodnéa jako pokojova rostlina.
Velice dobie se palivost této papri¢ky projevuje v gulasich, parcich na pivu

nebo dalSich ¢eskych tradi¢nich jidlech.
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Obrazek 12: 7
pot Congo
Gigantic SR
Chocolate
(Kosina 2012)

Obrazek 13:
Brasillian Ghost
Chocolate
(Kosina 2012)

-

Obrézek 14:
Malaysian
Goronong

(Kosina 2012)



Scotch Bonnet Chocolate
Druh: C. chinense ~ SHU: 125 000-325 000 (Kosina 2012)

Tato varieta ptivodem ze Skotska roste v podobé az 130 cm
vysokého keie s pevnou korunou. Plod (Obrazek 15) je ¢okoladové hnédy,
46 cm dlouhy lusk valcovitého tvaru s vyraznym ryhovanim.
Ma vybornou chut’ po exotickém ovoci a je idealni pro vyrobu omacek,

zavarovani a suseni.

7 Pot White
Druh: C. chinense ~ SHU: 500 000-800 000 (Kosina 2012)

7 Pot White pochazi z oblasti Chaguanas z ostrova Trinidad. Plody
(Obrazek 16) dozravaji do netradi¢ni snéhové bilé barvy. V kuchyni se ceni
jeji intenzivni ovocné aroma, které se hodi zejména k exotickym typtim
pokrmi a do domacich omacek ¢i kofeni. Ostrost tohoto chilli je podobna
odridam Bhut Jolokia a Naga Morich, palivost ma velmi rychly nastup

(Meckelmann et al. 2015).

Fatalii Yellow
Druh: C. chinense ~ SHU: 130 000-315 000 (Kosina 2012)

Rostlina je vyborné plodici a obsypana trsy $picatych, syté zlutych
plodt (Obrazek 17). Plody Fatalii maji banaty, na konci do $picky protahly
tvar a jsou zhruba 4-7 cm dlouhé. Papricka ma ojedinélou ovocnou az
citrusovou chut a vini, ktera se po rozkrojeni rozvine do celé mistnosti, je
Stavnata a kiupava. Vyborné dochuti jidlo a diky své tenké stén¢ se hodi na

suseni.
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Obrazek 15:
Scotch Bonnet
Chocolate (Kosina
2012)

(

Obrézek 16: 7 Pot
White (Kosina
2012)

Obréazek 17: Fatalii
Yellow (Autor
prace)



CGN 21 500
Druh: C. chinense ~ SHU: 100 000-350 000 (McMullan & Livsey 2019)

Odrada CGN 21 500 je puvodem z Brazilie a je jednou

z nejkrasnéjsich a nejchutnéjsich druht. Rostlina je vysoka 60—-80 cm a méa

krasny fialovy ton ve vétvich a listech. Kulaté plody (Obrazek 18) rostou
az do priméru 4 cm a nadherné barevn¢é schéma behem zrani mize  opr470k 18: CGN
piipominat polozralé tfe$n& nebo mensi broskve. Barva plodf se méni od 21 500 (McMullan
) . . , . , . .. & Livsey 2019)
zelené po oranzovou s fialovymi prvky v plné zralosti. V chuti jsou plody

ptijemné svou sladkosti a ovocnosti (Berke & Shieh 2001).

Sugar Rush Peach
Druh: C. baccatum SHU: 80 000-100 000 (Kosina 2012)

Jedna se o vzacnou odrudu broskvové barvy z Walesu ve Velké

Britanii. Jeji odlisnosti je sladka chut’ s citrusovymi tony. Je to jediny typ

broskvové zbarveného kultivaru Aji, ktery existuje (Obrazek 19).

, . .. . . L Obrazek 19:
Je podobna kultivaru Aji Amarillo, ale je mnohem sladsi a palivosti ma Sugar Rush peach
blizko k Habaneru (Meckelmann et al. 2015). (Kosina 2012)

Big Black Mama
Druh: C. chinense ~ SHU: 500 000-1 000 000 (Kosina 2012)

Big Black Mama je hybrid, ktery na prvni pohled zaujme velmi exotickym

vzhledem (Obrazek 20). VétSina plodi je nadprimérné velkych, vahové
kolem 10 g a rostlina dorista do vysky az 2 metry. Vzhledem k tomu, Ze Big
Black Mama je pouze nékolik let stary hybrid, je nadprimérné vynosna Obrazek 20: Big

_ Black Mama
(Kosina 2012). (Autor préace)
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Rocoto Red

Druh: C. pubescens SHU: 30 000-100 000 (Polanska & Dolezalova
2019)

v
Papricka je pivodem z Peru a jeji plody (Obrazek 21) jsou 7-10cm &

velké, se silnou duznatou sténou a ¢ernymi semeny. Od ostatnich papric¢ek
se lisi také jemnym ochlupenim listd i1 stonkd. Typicky paprikovy kvét je
tmavé modry, s modrymi ty¢inkami. V porovnani s ostatnimi paprikami je
tato skupina odrid (Rocoto) odolnéjsi k nizSim teplotdm. Lépe rostou na
podzim i pii poklesu teplot, které jiz jinym druhiim z rodu Capsicum

nesveédci (Meckelmann et al. 2015).

Naga Morich
Druh: C. chinense

SHU: 800 000-1 000 000 (Polanska & Dolezalova 2019)

Odruda Naga Morich je zajimava zejména svou extrémni palivosti.

Plod (Obréazek 22) je ptiblizné 6,5 cm dlouhy a 2,5 cm Siroky, typicke
jolokiovité podoby. Proménlivost tvard se projevuje pii zrani i v barevnosti.
Zraji ptes zelenou, zluté oranZovou azZ plnou cervenou barvu s leskem. Plod
je charakteristicky kiehky a slabosténny. Papricka krasné voni a jeji palivost
pusobi blahodarn€. Doporucuje se do palivych omacek ¢i k ochutnévani v

ramci soutézi (Berke & Shieh 2001).
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Obrazek 21:
Rocoto Red
(Polanska
& Dolezalova
2019)

Obrézek 22:
Naga Morich
(Autor préace)



Jamaican Yellow
Druh: C. chinense ~ SHU: 0-100 000 (Kosina 2012)

Tato papricka zaujme svéze citronovou chuti a odlehc¢enym, presto |

silnym palem. Osvédc¢uje se napi. v Cerstvych zeleninovych salatech a jako

ozdoba pokrmu. Je také vhodnéd k dochuceni nékterych zavafenin. 5 cm

1 , L , . L Obrazek 23:
siroky a 7 cm dlouhy atypicky plod (Obrazek 23) je na silném stonku a Jamaican Yellow
dozrava ze zelené piimo na zlutou. Ma slabou sténu plodu (Meckelmann et (Autor prace)
al. 2015).

Bird’s Eye

Druh: C. annuum SHU: 30 000-100 000 (Polanska & Dolezalova
2019)

Odruda chilli papricky Bird’s Eye mé jeden z nejmensSich plodi

(Obrazek 24) na svété. Cerveny lusk je Siroky asi 3 mm a dlouhy kolem 1— 2
cm. Kefik je nizky, kompaktni, sdm o sob& okrasny. Plod ma tenkou sténu a Obréazek 24:

je pIny seminek. Je vyborny na suseni, poptipadé k pfimé spotiebg, naptiklad ~ Bird’s eye (Autor
do gulaSe. Je to absolutné nejplodnéjsi odruda, ketik je plody doslova prace)
obaleny a napocitano bylo az 1 700 papric¢ek na jediném kefiku (Berke &

Shieh 2001).

V nésledujicich tabulkach jsou vedeny hodnoty palivosti (SHU) a obsahu kapsaicinu a

dihydrokapsaicinu ve vybranych druzich chilli papricek, které byly analyzovany.
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Tabulka 2: Palivost nékterych odrad dle literarnich zdroji

Odrida Palivost Literarni zdroj
Cayenne Red 14 800 +250 Dejmkova (2018)
Cayenne Red 67 980 Othman (2011)
Scotch Bonnet Chocolate 44700+ 1 700 Dejmkové (2018)
Fatalii Yellow 147 300+7 970 Dejmkova (2018)
Brasilian Starfish 23200+ 760 Dejmkova (2018)
Scotch Bonnet Chocolate 134766 £ 7 789 Giuffrida et al. (2012)

Tabulka 3: Obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu nékterych odrtd dle literarnich zdroja

Kapsaicin Dihydrokapsaicin

Odruada Zdroj
[hg.g™] [Mg.g™]

Habanero Red 9097 +£183,3 4024 £142,6  Orellana-Escobedo et al. 2013

Cayenne Red 1320 830 Carol (1996)

Habanero Orange 6 639 + 348 3727 +179 Garcés-Claver (2006)

Naga Morich 37510+ 2219 13592 +1 091 Giuffrida et al. (2012)

Scotch Bonnet Chocolate 5961 + 371 2331+118 Giuffrida et al. (2012)
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3.6 Podminky péstovani chilli papricek

Ohromné rozdily v podminkach péstovani zptsobuji mnoho variaci v dne$ni dobé
dostupnych druzich papri¢ek (Singhal et al. 1997). Kazd4a odrida chilli vyzaduje specifické
podminky k péstovani a dosazeni nejlepsi kvality, a proto je nemozné vyjmenovat veskeré

odli$nosti.

3.6.1 Teplota

Pélivé papriky vyzaduji horké povétrnostni podminky. Pro rist jsou idedlni denni teploty 24
°C az 30 °C anocni teploty kolem 10 °C az 15 °C. Dulezitym faktorem je teplota vzduchu, zejména
Vv noci. Dle Lidsey & Bosland (1995) nékteré studie dokazuji, Ze nékolik horkych dnii v roce dokéaze

vyrazné zvysit koncentraci kapsaicinoidt v plodech.

Chilli papriky jsou velmi citlivé na teploty pod bodem mrazu. Teploty nad 35 °C jim vSak
také mohou piinést vyrazné komplikace. V nevétraném skleniku se této teploty docili velice rychle
a v listech pfestava probihat latkovd vyména. Chilli paprikdm vyhovuje proudéni vzduchu ve
vyssich partiich, Casté vétrani skleniku u stropu se tedy projevuje jako zadouci. Naopak ve
vhodném podnebi pro venkovni péstovani je tfeba chrénit rostlinu proti proudéni od zem¢, tento

typ proudéni snasi rostlina hute (Hatfield et al. 2001).

3.6.2 Svétlo

Chilli papricky jsou v drtivé vétsing svétlomilné plodiny. Zadoucim k péstovani je misto s
nejdelsi moZznou slune¢ni expozici. Doba slune¢niho svitu se pozitivné odrazi v chutnosti plodi a
jejich bezproblémovém dozravéani. Dostatek svétla rostliné napomaha k celkové vitalité a vyssi
odolnosti proti ndkazam. Spravna mira slunecniho svitu, jako jediny zdroj rostlindm poskytuje
dostatek energie, ktera je vlozena do kvétu, plodi a neméné¢ dilezitého kofenového systému.
Naopak v letnich mésicich je tieba obezietnosti i v piipadé péstovani ve sklenicich s ¢irym sklem.
Né&kdy je zapotiebi svétlo nadale nendsobit, ale naopak rostlinu chranit proti spaleni a stinit ji

(Berke & Shieh 2001).
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3.6.3 Pida

Nejlepsiho rastu a kvality ploda dosahuji chilli papricky v zasadité hlinitopis¢ité humadzni
pud¢ s dobrou kapacitou pro udrzeni vody, ale mohou rtist na mnoha dobte odvodnénych piidnich
typech. Pozemek by mél byt na urovni 0,01 az 0,03 % sklonu, aby byla umoznéna adekvatni drenaz
a prevence kofenovych onemocnéni. Optimalni pH ptudy by se mélo pohybovat mezi 5,5 a 6,8.
Hn(j v ptidé musi byt odpocinuty, nejlépe rok a vice let stary, aby plodinu nespalil a potiebné latky

pro chilli papriky byly dostate¢né zmineralizované (Kumar 2006).

3.6.4 Voda

Péstovani paprik vyzaduje srazky nad 600 mm za rok a jejich dobré rozlozeni béhem
vegetativniho ristu a zrdni plodu. V oblastech s destovymi srazkami pod 600 mm za rok je tieba
provadét zavlazovani plodin. Nepravidelné rozlozeni srazek béhem vyvoje plodu odhaluje papriku
a muZe nastat porucha v podobé hniloby (van Gastel et al. 1996). Béhem stejného obdobi vodni
stres povede k ztratam kvéta a plodi. Ostré papriky vyzaduji vegetacni obdobi nejméné 150 az 180

dni pro maximalni produkei plodi a osiva (Cormack 2005).

Nizk4 dostupnost vody pfed kvetenim palivé papriky snizuje pocet kvéti a zpomaluje vyskyt
maximalniho kveteni. Deficit vody v obdobi mezi kvetenim a vyvojem plodu snizuje jejich

produkci (Jamiez et al. 2000).

Della Costa a Gianquinto (2002) svym vyzkumem zjistili, ze neptetrzity vodni stres vyrazné
sniZil celkovou hmotnost Cerstvych plodi. Nejvyssi trzni vynos byl zjistén pti zavlazovani 120 %
a nejnizsi pii 40 % evapo-transpiraci (ET). To dokazuje, Ze celkovy vytéZek chilli paprik je mensi,

¢im niZsi je Groven zavlaZzovani.

3.6.5 Ziviny
a produktivity. Organicka i anorganicka hnojiva jsou jedny z hlavnich faktort rostlinné vyroby, ale
vyvazenému ptisunu Zivin je vénovano jen malo pozornosti. Jeho nedostatky maji $patny vliv na
stav listi, dale dochazi ke snizeni kvality a poklesu vynosu (Kang & Kole 2013).
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Piedpoklada se, ze fosfor ma za nasledek lepsi vytézek a vice Cervené zbarveni ploda
(Aguirre-Hernandez et al. 2017). Dusik zvysuje vynos chilli a draslik, oznacovany jako kvalitativni
prvek, zlepSuje barvu a lesk plodi papric¢ek. Dostupnost dusiku pfimo ovliviiuje akumulaci
kapsaicinu, protoze syntéza jediné molekuly kapsaicinu zahrnuje tfi aminokyseliny — fenylalanin,
valin a leucin. Na druhou stranu, pfili§ mnoho dusiku miize ukoncit stimulaci riistu, coz ma za
nasledek velké rostliny s malym mnozstvim ranych ploda, nebo oddali zralost a roste riziko
zavaznych rostlinnych nebo podrostovych hnilob (Bosland & Votava 2000).

Dalsimi dalezitymi prvky pro papriku jsou uhlik, vapnik, vodik, kyslik, sira, mangan, hoi¢ik,
zelezo, méd’, zinek, bor, chlor a molybden. Doporu¢ené davkovani umélych hnojiv vSak byva
nadsazovano a mnoho nepotiebnych latek pak rostlina uklada do plodu, které jsou konzumovany
(Kintzios et al. 2001).
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3.7 Nutric¢ni hodnoty

Papriky jsou znamé jako zelenina s vysokou nutri¢ni hodnotou, zejména tim, ze obsahuji
rizné antioxidacni slouCeniny. Dostupné studie ukazaly, ze chilli papriky jsou bohaté na rtizné
chemické latky a jejich sloZeni se vyrazné lisi druhem papriky, typem, odridou, staiim ploda

a stavem (susené, lyofilizované, syrové, nakladané, praskové apod.) (Delelegne et al. 2015).

V Cerstvé utrzeném plodu je nejvice zastoupena voda, jeji obsah se pohybuje
cca. od 80 % do 93 %. Obsah vody ale rychle klesa po sklizni, kdy se plod zagne dehydratovat (Spaldon
1948).

Nutri¢ni hodnoty suchych ¢illi papri¢ek ve 100 g jedlé ¢asti jsou uvedeny v Tabulce 4.

Tabulka 4: Primérné nutriéni hodnoty vysusené papricky (Board 2010)

Nutricni slozka MnozZstvi Nutri¢ni slozka MnoZstvi
Voda 10,0 ¢ Fosfor 370 mg
Protein 159¢g Véapnik 160 mg
Tuk 6,29 Zelezo 2,3 mg
Mineraly 6,19 Thiamin 0,83 mg
Vlaknina 30,29 Riboflavin 0,43 mg
Sacharidy 30,6 g Niacin 9,5mg
Karotenoidy 345 ug Vitamin C 50 mg
Energeticka hodnota 246 kalorii

Chilli papriky jsou udajné bohaté na bilkoviny, tuky, vldkninu, vitaminy (A, E, C, K, B2) a
hlavné kapsaicinoidy. Analyzou ploda chilli paprik byla zjisténa ptitomnost zeleza, bromidu a
manganu. Obsahuji také ostatni mikroelementy, kterymi jsou vapnik, kadmium, méd’, draslik,
hoi¢ik, sodik, fosfor a zinek (Bosland et al. 1988).

Papricky také obsahuji aminokyseliny, naptiklad lysin, tryptofan, prolin, nethionin, valin,
leucin, glycin, treonin, alanin a dalsi. Vyzkumy provadéné v Mad’arsku dokladaji obsahy bilkovin

v plodech. V oplodi se nachazelo 17 % bilkovin a v semenech se obsah bilkovin pohyboval kolem
18 % (Spaldon 1948).
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Podle Orobiyi et al. (2015) jsou vSechny chilli papriky dobrym zdrojem vitaminu C, Be
a fosfatu. Cerstva zelena chilli papri¢ka obsahuje vice vitaminu C neZ citrusové plody a Gerstvé

¢ervené chilli papricky maji vice karotenoidt nezli mrkev.

3.7.1 Karotenoidy

[-karoten je jednou z dilezitych slozek ¢ervenych chilli. Naptiklad koncentrace $-karotenu
v C. chinense vykazuje 8 mg/100 g ¢erstvého plodu. V paprice bylo izolovano vice nez 20 rtiznych
karotenoidd, mezi prvni objevena barviva patiil pravé zluty karoten a ¢erveny capsanthin, které
jsou typickymi slouéeninami uréujicimi barvu papriky a dosud nebyly nalezeny v jiné rostling.
Pozdgji bylo izolovano dalsi barvivo, zeaxatin. Dalsimi studiemi byl v chilli zjistén lutein, ten
spole¢né se zeaxantinem tvoii rostlinné barvivo xantofyl, které vykazuje mnoho riznych
biologickych t¢inkt. Capsanthin, kapsorubin, zeaxanthin a cryptoxanthin jsou hlavnimi pigmenty,
které Ize nalézt v kazdé chilli paprice (Zachariah & Gobinath 2008). Jejich chemicka struktura je

znazornéna na Obrazku 25.

Karotenoidy

N o8
Lutein (0 [ | o

ahoaT e . )
B-carotene I e
B-cryptoxanthin 3 |
Zeaxanthin [ [ = 7 ' I
Violaxanthin

Capsanthin KA A . l

Capsorubin

Obrazek 25: Chemicka struktura karotenoidi obsazenych v Capsicum sp. (Kim et al.
2011)
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Ruazné barvy papriky maji velmi odlisné karotenoidni profily. Capsanthin a kapsorubin jsou
hlavni karotenoidy v ¢ervené paprice, lutein je bohaté obsazen ve Zluté a zelené paprice a 3-karoten

v oranzové paprice (Kim et al. 2011).

Neékteré karotenoidy jsou prekurzory vitaminu A (Simpson 1983) a pravé diky vysokému
obsahu B-karotenu miuze byt Capsicum sp. pouzito k 1é¢bé jeho nedostatku. Guzman et al. (2010)
uvadi, ze kapsanthin v rodu Capsicum vykazuje protinadorovou aktivitu, tltumi zanéty indukované
obezitou a zvySuje hladinu HDL cholesterolu v plasmé. Lutein a zeaxanthin snizuji riziko rakoviny

a makularni degenerace (AMD), souvisejici s vékem.

3.8 Kapsaicinoidy

Slouceniny produkované v plodech papriky, které jsou pii¢inou pocitu paleni, se nazyvaji

kapsaicinoidy a patii do skupiny lipofilnich alkaloidi.

Kapsaicinoidy zptsobuji pocit bolesti stimulaci nerv, které poté reaguji na pocit paleni.
Mnozstvi kapsaicinu v chilli paprickach nezplsobuje opravdové fyziologické poskozeni,
pouze zminovany nepiijemny pocit. Palivost je vyjadifena v jednotkach Scoville Heat Unit (SHU)

a Scovilleho organolepticky test je povazovan za prvni test ostrosti (Kumar et al. 2006).

Kapsaicinoidy vykazuji antimikrobialni Gi¢inky pfi konzervovani potravin a v 1ékafstvi jsou
pouzivany jako analgetikum. Analgeticky ucinek kapsaicinoidti zavisi na davce a specifickém
polymodalnim nocireceptoru, tzv. vaniloidnim receptoru. Gen (TRPV1) pro receptor
kapsaicinoidu byl v minulosti klonovén a pfevadi tak vice podnéti produkujicich bolest (Kang &
Kole 2013). Vice informaci o ucincich kapsaicinoidii je uvedeno v kapitole ,,Vyuziti rodu

Capsicum”.

Obdobné latky s esterovou vazbou, nazyvané kapsinoidy, které vznikaji v kultivarech
s mutaci genu pro aminotransferazu zodpovédnou za konverzi vanilaldehydu na vanilamin,
jsou neaktivni. Kapsaicinoidy, které se hromadi v chilli, slouZi jako repelent pro savce, avSak ptaci

jsou vi¢i nim imunni (Supélkova et al. 2007).
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3.8.1 Zdroj kapsaicinoidi v paprickach

Placenta plodu je jedine¢nou ¢asti rostlin rodu Capsicum, ktera produkuje kapsaicinoidy.
To dokazuje i studie Arory et al. (2011), jejiz autofi tvrdi, Ze kapsaicin je vétSinou umistén v

puchyikéach nebo vakuolach jako subbunécna organela epidermalnich bun€k placenty v lusku.

Nejvyssi koncentrace jsou ve vaje¢niku a v dolni ¢asti téla (Garcés-Claver et al. 2006). To
je zpusobeno skutecnosti, ze epidermalni tkan placenty je jedinym mistem, kde probiha syntéza
kapsaicinoidu, které se nasledné rozptyli do dalsich slozek plodu (Peruka 1996). Nejniz§i mnozstvi
kapsaicinoidu z celého plodu obsahuji semena. Ty nejsou zdrojem kapsaicinu, ale obsahuji jeho
niz8i koncentrace, diky jejich blizkému kontaktu s placentou. Vznik kapsaicinoidt je fizen jen

jedinym dominantnim genem (Mortensen 2009).

Ananthan et al. (2018) provad¢li analyzu obsahu kapsaicinoidt v riznych ¢astech plodu ve
tiech stadiich zralosti (zelena, Zluta, ¢ervena) odrudy Naga king chilli (C. chinense). Jejich obsah
se zvySoval s vyspélosti plodi ve vSech jeho sloZzkach s maximélnimi irovnémi pozorovanymi v
sloucenin. Celkovy obsah kapsaicinoidi byl vyrazné odlisny (p <0,05) ve vSech tfech stadiich

analyzy plodu.

3.8.2 Princip vzniku ostrosti

Kapsaicinoidy jsou znamy svou schopnosti ovliviiovat vnimani bolesti a termoregulaci.
Jejich piisobeni na nociceptivni (tzn. pfijimajici, ¢i vedouci Skodlivé zejména bolestivé podnéty)
nervova zakonceni je zprostfedkovano membranovym receptorem spfazenym s Kationtovym
kanalem, ktery je ozna¢ovan jako TRPV1 (transient receptor potential ion channel of the vanilloid
type 1). TRPV1 se aktivuje 1 dal§imi, strukturn€ odliSnymi, latkami odvozenymi od vanilové
kyseliny a kyselym extracelularnim prosttedim (pH <6,3). Nezbytnym piedpokladem aktivity
kapsaicinoidi je piitomnost amidové vazby, naproti tomu délka fetézce amidové vazané

karboxylové kyseliny ma pouze modula¢ni u¢inek (Lap¢ik et al. 2011).
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3.8.3 Zastoupeni kapsaicinoidi v papri¢kach

jeho dozrdvani. Bylo prokazano, ze v ruznych odridach chilli paprik se muze vyskytovat
az jedenact kapsaicinoidi. Ze vSech nejvice je zastoupen kapsaicin (48,6 %), nasleduje
6,7 — dihydrokapsaicin (36 %), nordihydrokapsaicin (7,4 %), homodihydrokapsaicin (2 %)
a homokapsaicin (2 %). Odrady C. annuum, C. frutescens a C. chinense obsahuji 0,22-20 mg

celkovych kapsaicinoidi/g suché hmotnosti (Reilly et al. 2001).

3.8.4 Kapsaicin a dihydrokapsaicin

Kapsaicin byl poprvé izolovdn v roce 1898 a jeho chemickd struktura
(8 — methyl — N — vanillyl — 6 — nonenamid) byla popsana v roce 1923. Dle mnoha studii ¢ini
primérny obsah kapsaicinu v paprikach 0,14 %, je vSak mirné proménlivy dle puady, klimatu,

velikosti, odrudy papriky a obdobi sklizn¢ (Arora et al. 2011).

Kapsaicin (C1sH27NO3) je bezbarva, hydrofobni, krystalickd a voskovita slou¢enina
s molekulovou hmotnosti 305,4 g.mol™, teplotou tani 62-65 °C, bodem varu pti 0,01 mm Hg 210—
220 °C a sublimuje pii 115 °C. Kapsaicin je vysoce rozpustny v alkoholu, etheru, benzenu a
chloroformu, slabé rozpustny v sirouhliku a horké vodé. Je odolny viéi kyselinam a alkalickym
roztoktim pfi pokojové teploté (Lyu et al. 2019). Jedind kapka kapsaicinu v 100 000 kapkéch vody
je stéle zjistitelna.

Dihydrokapsaicin  (8-methyl-N-vanillyl-nonanamid) byl popsan v roce 1957.
Dihydrokapsaicin je analog a kongener kapsaicinu v chilli paprikdch a stejné¢ jako kapsaicin
je drazdivy. Piedstavuje ptiblizné€ 22 % az 40 % celkové kapsaicinoidni smési a ma téméf, ale ne
zcela, stejnou chut’ jako kapsaicin. Cisty dihydrokapsaicin je lipofilni bezbarva krystalicka az

voskovita slou¢enina bez zépachu. Je rozpustny v dimethylsulfoxidu a 100% ethanolu.

3.8.4.1 Chemicka struktura

Prvni molekularni struktura kapsaicinu byla v roce 1919 popsana Nelsonem a Dawsonem.

Sloucenina vykazuje cis/trans izomerii kvili pfitomnosti dvojné vazby, coz brani interni rotaci.
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Trans izomer je dominantni (Escogido et al. 2011). Kapsaicin je povazovan za krystalicky alkaloid,
ma dusikatou bazi a vanillylovou skupinu, proto patii k vanilloidim (Mortensen 2009). Chemicka

struktura kapsaicinu a dihydrokapsaicinu je zobrazena na Obrézcich 26 a 27.

HO HO
D\/H :@\/H
\O N\HA/\/\/L \O N\ﬂ/\/\/\)\
0 0
Obrazek 26: Chemicka struktura Obrazek 27: Chemicka struktura
kapsaicinu (Kim at al. 2011) dihydrokapsaicinu (Kim at al. 2011)

3.8.4.2 Negativni u¢inky kapsaicinu

Zachariah a Gobinath (2008) uvadi, ze pokud roztok kapsaicinu ptichazi do kontaktu
s pokozkou, zejména s o¢ima nebo sliznicemi, mtize to byt velmi bolestivé. Ve velkych mnozstvich
muze byt kapsaicin smrtici jed. Pfiznaky pfedavkovani zahrnuji dychaci potize, modrou kizi
a kiece.

Jednim z nejcastéjsich zjisténi provadénych studii je, ze ¢im vice je jednotlivec vystaven
kapsaicinu, tim niz§i ma pocit palivosti, tzn. vnimavost chuti chilli je v korelaci s jeho spotiebou.
Bylo prokazano, ze takovato desenzitizace pisobi od okamziku piijmuti kapsaicinu po dobu
nejméné dvou tydnd. Jeho dlouhodoba spotieba mize vést az k chronické desenzitizaci kapsaicinu

(Hayes 2016). Navic mize expozice kapsaicinu zptsobit snizenou vnimavost jinych chuti.
Rizika Capsicum jako zdroje kapsaicinu zahrnuji:

* podrazdéni zejména o¢i, sliznic a kiize, pokud dojde ke kontaktu
= riziko vzniku rakoviny

= chronické gastrointestinalni poruchy

= poSkozeni ledvin nebo jater

» neurotoxické ucinky (Yukes & Balick 2010).
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3.8.4.2.1 Osetieni po expozici

Po vné&jsi expozici muze byt na povrchu, ktery se dostal do kontaktu s kapsaicinem, pouzita
olejova slouc¢enina. Protoze kapsaicin a olej maji stejny lipofilni charakter, kapsaicin tak bude

snadno z mista postizeni odstranén.

Piestoze kapsaicin vyvolava vyse zminény pocit palivosti, na internetu je mozné zhlédnout
mnoho videi lidi, ktefi se vystavuji extrémné palivym chilli, bud’ je ji, nebo se v nich dokonce

koupaji (naptiklad v 1 250 lahvich chilli omacky) (Scott 2016).

Pocit paleni zptisobeny piijimanym kapsaicinem mize byt ulehcen studenym mlékem nebo
mlécnymi vyrobky, jelikoz kasein pferuSuje vazby mezi kapsaicinem a receptory bolesti. Dal§im
doporucenim jak snizit nasledné paleni (i kdyz docasn¢), je vypit ledovy napoj. Stevens a Lawless
(1986) také zjistili, ze k odstranéni pocitu paleni pomaha vyplachovani Ust vodou s cukrem. Lidé
také mohou zkusit snist néco pevného a hrubého (ryzi, suSenky, 1Zici cukru, chléb), protoze to

pomaha ,,rozptylit” nervy jinym druhem signalu (Wand-Tetley 1956).

3.8.4.3 Sbér a priprava vzorku

Plody chilli papric¢ek by mély byt sklizeny a suseny tradi¢nim zptisobem (na slunci), poté
byt uchovavany ve vzduchotésnych kontejnerech, dokud nedojde k jejich naslednému zpracovani
(Das. et al.2015; Amruthraj et al. 2014). Podle Liljana et al. (2013) by m¢ly byt plody papricek
nakrajeny na kousky a suseny pii pokojové teploté na tmavém a suchém misté asi dva tydny, poté

by mély byt rozdrceny a uchovany.

V dnesni dob¢ jiz existuje fada domadcich susicek, které se staly nezbytnou soucasti procesu
suSeni ruznych druht zeleniny i ovoce v&etné chilli, avsak je tieba dat pozor na vysokou teplotu

(>50 °C), ktera zptusobuje snizeni ostrosti (obsah kapsaicinu).
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3.9 Metody stanoveni kapsaicinoidu Vv chilli papri¢kach

3.9.1 Organoleptické stanoveni pélivosti

Od roku 1912 je popsano mnoho metod pro testovani Stiplavosti (ostrosti, palivosti)
nebo obsahu kapsaicinu v susenych, zpracovanych, ¢i Cerstvych chilli paprikach (Pruthi, 2003).
V roce 1912 byl stanoven zékladni postup hodnoceni ostrosti pomoci organoleptické metody v roce
W. L. Scovillem.

Metoda je zalozena na senzorickém vyhodnocovani vyuziti mnozstvi cukru k neutralizaci
pélivosti paprik. Redény extrakt papriky je variabilné fedén roztokem cukru a testuje se zvySujici
se koncentrace cukerného roztoku. Posledni nejvyssi fedéni, pro které je stale vnimana palivost, je

povazovano za méfitko hodnoty ostrosti.

Nejvétsi nedostatek organoleptického Scovilleho testu je jeho nepiesnost, protoze se Spoléha
na lidskou subjektivitu (Mohammad et al. 2014). Degustator musi byt vycvi¢en k testovani a
palivost mnoha vzorkd ho muize ovlivnit a pozménit tak vysledky testu. Degustatofi také nejsou
schopni rozligit mezi riznymi kapsaicinoidy, proto byl organolepticky Scovilliv test nahrazen

instrumentalnimi metodami.
3.9.1.1 Scovilleho stupnice palivosti
Scovilleho jednotky palivosti (dale jen ,,SHU”) jsou vypoéteny dle vzorce:
1 mg.kg™ kapsaicinu = 0,001 mg.g™* = 16 SHU (Mohammad et al. 2014).

SHU pro ¢&isty kapsaicin je uvadén jako 16-17 x 108 (Lapéik a kol. 2011). Hodnoty Scovilleho

stupnice palivosti pro rtizné chilli odrady paprik jsou uvedeny v Tabulce 5.
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Tabulka 5: Scovilleho stupnice palivosti pro vybrané druhy papri¢ek (upraveno podle Chile
Pepper Institute 2019)

Typ chilli papri¢ky Druh Scovilleho stupnice
Sweet bell pepper C. annuum 0
Pimento C. annuum 0-500
Ancho C. annuum 1 000-1 500
Jalapetio C. annuum 500-5 000
Serrano C. annuum 5000-25 000
Aji C. baccatum 15 000-30 000
Tabasco C. frutescens 30 000—120 000
Cayenne C. annuum 30 00050 000
Rocoto C. pubescens 50 000—100 000
Thai pepper C. annuum 50 000-150 000
Habanero C. chinense 100 000-350 000
Bhut Jolokia C. chinense 1 001 304
Trinidad Scorpion Moruga C. Chinense max 2 009 231
Carolina Reaper C. chinense max 2 200 000
Dragon’s Breath C. chinense max 2 480 000

Scovillova tabulka je délena do péti trovni ostrosti dle Nwokema et al. (2010) nasledné:

e Nepalivy (0-700 SHU)

e Mirng palivy (700-3 000 SHU)

e Stiedné palivy (3 000-25 000 SHU)
e Velmi palivy (25 000—70 000 SHU)
e Velmi silné palivy (> 80 000 SHU)

Az do nedavné doby drzela svétovy rekord pro nejpalivejsi odradu chilli Carolina Reaper
ze Severni Ameriky, ktera méla pfiblizné 2 200 000 SHU. Nicméné nova odruda papricky ,,Draci
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Dech®, vypéstovana vel§skym farmarem a byla v roce 2017 korunovana na nejostiejsi na svété.

Stupen palivosti byl stanoven ve vysi 2 500 000 SHU.

3.9.1.2 Profil palivosti

Profil palivosti chilli papri¢ek byl vyvinut Dr. Paulem Boslandem (1988), ve snaze popsat
pocit ostrosti, ktery ¢lovék pocit'uje pti konzumaci. Tento profil je zalozen na zodpovézeni otdzek

Z péti riznych tématickych okruhi.

- Vyvoj pélivosti: Je palivost pocitovana okamzité nebo je opozdénd o 5, 15 nebo 30

sekund?

- Trvani palivosti: Trva kratkou dobu, rychle mizi, nebo trva mnoho minut ¢i dokonce
hodiny?

- Misto pélivosti: Kde v Ustech je ostrost pocitovana? Je to na rtech pied utsty, na $picce

jazyka, uprostied patra ¢i v hrdle?
- Pocit pélivosti: Je ostrost jako $pendlik nebo zed’, jako by se na ni namalovalo $tétcem?

- Intenzita palivosti: Je palivost mirna, stiedni, silnd nebo velmi silnd? (Bosland et al. 1988).

Soubory vSech odpovédi se pro rizné odrudy lisi, proto je také konzumace chilli papricek

lidmi tolik oblibena. Populérni jsou i soutéze v ochutnavani.

3.9.2 Metody extrakce kapsaicinoidu

Extrakce na pevné fazi je velmi diileZitou metodou pii ptipraveé chromatografického vzorku.
Tato metoda muze redukovat mnozstvi kontaminantli v analytickém procesu stanoveni

kapsaicinoidu.

Stoica et al. (2015) pouzili k extrakci kapsaicinu ethanol, methanol, aceton a acetonitril.

25 g prasku chilli papriky bylo extrahovano 300 ml organického rozpoustédla za pouziti
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Soxhletovy metody po dobu 5 hodin. Teplota byla nastavena tak, aby prob&hlo alespon 40 cyklu.
Rozpoustédla byla odpafena na rota¢ni vakuové odparce pii 40 °C. Das et al. (2015) provedli
extrakci kapsaicinu rovnéz pomoci ruznych rozpoustédel. Prasek z chilli papri¢ek byl extrahovan
rozpoustédlem s pouzitim Soxhletova pfistroje, dokud nebyla tkan odbarvena, po dobu pftiblizné

8 hodin pfti teploté 60 °C. Ziskané extrakty byly zkoncentrovany na kone¢ny objem 2 ml lyofilizaci.

Amruthraj et al. (2014) extrahovali chilli prasek smési acetonu s acetonitrilem v poméru
1 gram chilli : 10 ml smési rozpoustédla. Smés byla umisténa do 120 ml sklenénych lahvi,
které byly uzavieny a umistény pii teploté 65 °C do vodni l4zné, kde byly ponechany po dobu
jedné hodiny za ob¢asného promichani. Poté byly vyjmuty z vodni lazné a ochlazeny v pokojové
teploté. Supernatant byl centrifugovan a filtrovan ptes filtra¢ni papir. Filtraty byly odpareny do

sucha a ziskany surovy produkt byl skladovan pti 5 °C v chladni¢ce az do doby analyzy.

V dalsi metodé byly zelené chilli papricky suseny a namlety. 2 g chilli prasku z plodu, 2 g
chilli prasku ze stonku a 2 g chilli prasku ze semen byly extrahovany chloroformem pii 6062 °C
po dobu 20 minut a nasledné zfiltrovany. Zbytek na filtru byl nékolikrat promyt, dokud se filtrat
nestal bezbarvym. Finalni objem byl upraven na 10 ml (Bhuvaneshwari et al. 2013).

3.9.3 HPLC metoda

HPLC je zkratka pro vysokoucinnou kapalinovou chromatografii (angl. high-performance
liqguid chromatography), tj. chromatografickou techniku, slouzici k separaci slozek vzorku
za ucelem stanoveni jejich pfitomnosti i koncentrace ve vzorku, popt. i k izolaci jednotlivych
slozek smési (tzv. preparativni chromatografie). Separacni délici metody jsou zalozeny na rozdilné
distribuci dé€lenych latek mezi dvé rizné nemisitelné faze. ZvySuji selektivitu a specificnost
v analytické chemii. Lze je vyuzit pro kvalitativni i kvantitativni analyzu (tj. dikaz, identifikaci
a stanoveni) (Wesotowska et al. 2011).

Pomoci HPLC mohou vyrobci nyni pfesné métit mnozstvi kapsaicinu ve svych produktech,
at’ uz je to palivd omacka nebo topickd pletova voda pouzivand jako prostiedek proti bolesti.
Pouzitim metody HPLC muze vyrobce spotiebniho zbozi piesnéji sledovat a kontrolovat

vyhodnoceni s pomoci Scovilleho stupnice palivosti v kazdé davce produktu (Lyu et al. 2019).

Analyza markert rodu Capsicum sp. je neustéle provadéna pro jeho farmakologické ucinky.

Kvantitativni analyza kapsaicinu v etanolovem extraktu odrid Capsicum sp. se provadi za uc¢elem
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uréeni nejlepsich druhi ploda z chilli jako surovin pro vyrobu kapsaicinu. Westerterp-Plantenga
etal. (2005) uvadi, Ze pravé vysokoucinna kapalinova chromatografie je jednou z nejlepSich

metod, které mohou oddélit a identifikovat slouéeninu ve smési.

Existuje vice ruznych postupt uziti HPLC k detekci kapsaicinu a dihydrokapsaicinu
v paprikach. Thapa et al. (2009) pouzival HPLC-UV detektor pro analyzu kapsaicinu v 16 druzich
Capsicum v Nepalu. Vysokorychlostni protiproudova chromatografie se aplikuje na rychlé

odd¢leni kapsaicinu v Capsicum sp. (Garcés-Claver et al. 2006).

HPLC na reverzni fazi byla provedena napiiklad Musfirohem et al. (2013) pro kvalitativni
a kvantitativni analyzu kapsaicinu pomoci kolony C18. Mobilni fazi pii stanoveni kapsaicinoidt

byl acetonitril. Tato a v§echny vyse uvedené studie mély vyborné vysledky.

3.94 TLC analyza

Chromatografie na tenké vrstvé (zkratka TLC z anglického Thin layer chromatography)
je rychlou analytickou metodou. V principu jde o rozdélovani jednotlivych latek mezi postupujici
pohyblivou (mobilni) fazi rozpoustédla a pevnou (stacionarni) fazi tenké vrstvy (Garcés-Claver et
al. 2006). Chromatografii na tenké vrstvé ke stanoveni kapsaicinoidi pouzili Amruthraj et al.
(2014) a Das et al. (2015).
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3.10 Vyuziti rodu Capsicum

3.10.1 Potraviny (Cerstvé, suSené a zpracované)

Papricky se obecné konzumuji ve dvou hlavnich formach, jako potraviny Cerstvé, suSené
nebo zpracované nebo jako u¢inné slozky lékatskych vyrobki. Spotieba chilli papricek je tzce
spojena s kulturou a stravou. Kuchyné Thajska, Indie, Koreje, Mexika a n¢kolika dalSich zemi, je
vyuzivaji jako hlavni ptisady a jsou tak celosvétove proslavené svym charakteristickym kofenim.
hodnotu. Listy rostliny jsou vsak také v nékterych kulturach konzumovany jako listova zelenina.
Papriky jsou rovnéz diilezité v potravinatském primyslu v podobé naklddanych papricek, omacek

a mletého kofeni.

Nedavno byla zvetejnéna zajimava studie, kterd byla zamétena na 16 000 obyvatel Severni
Ameriky, kteti dokoncili vyplilovani dotaznikti o potravinach po témét dvaceti letech. B€hem této
doby cca 5 000 z nich zemfelo. Zjistilo se, ze u téch, kteti konzumovali hodné ¢ervenych palivych
chilli paprik, doslo k 13 % méné umrti béhem tohoto obdobi nez u téch, kteti je nekonzumovali
(Chopan & Littenberg 2017).

3.10.2 Aktivni sloZzka v primyslovych a lékafskych vyrobcich

Capsicum sp. a jeho derivaty maji extrémné rozmanité vyuziti v tradinich lé¢ivech,
potravinaiskych pfidatnych latkach, 1éCivech a zdravi prospé$nych piipraveich, jsou také
vyuzivany pro ochranu proti $kidcim v zemédé@lskych oblastech, kosmetickych ptipravcich (jako
¢inidla k upravé pokozky, externi analgetika, latky podporujici tvorbu pokozky) a jako vonne
slozky (Bosland & Votava 2000).

3.10.2.1 Analgetikum

Kapsaicin byl schvalen Evropskou unii a americkym Utadem pro kontrolu potravin a 1é¢iv
(Food and Drug Administration, FDA) jako 1ék pro lokalni 1é¢bu neuropatické bolesti, pficemz

jeho analgetické plisobeni je zavislé na davce. Kapsaicin je pouzivan pro 1é€bu dalSich bolestivych
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stavia a poruch, jako je chronicky revmaticky stav bolesti, postherpeticka neuralgie, bolestiva

diabeticka neuropatie a osteoartritida (Caterina et al. 2000).

Napiiklad Qutenza® je lokalni naplast obsahujici 8 % kapsaicinu, schvalena EU a Utadem
pro kontrolu potravin a 1é¢iv v roce 2009 a je indikovana k 1é¢b&é neuropatické bolesti spojené s

postherpetickou neuralgii (Tiwari et al. 2012).

3.10.2.2 Antimikrobialni uéinky

Cichewicz & Thorpe (1996) uvefejnili prizkum mayského 1ékopisu, ktery prokazal, ze tkané
druhtt Capsicum sp. jsou zahrnuty do fady bylinnych prostfedki pro rtzné nemoci
s pravdépodobnym mikrobialnim ptivodem. Pomoci filtrového kotoucového testu byly testovany
pro jejich antimikrobialni t¢inky hladké a zahiaté vodné extrakty z cerstvych Capsicum annuum,
Capsicum baccatum, Capsicum chinense, Capsicum frutescens a Capsicum pubescens s patnacti

druhy bakterii a jednim druhem kvasinek.

Paliva paprika také inhibuje rast Helicobacter pyroli, ktery zptsobuje zaludeéni
viedy — to podporuje tradiéni vyuziti pii 1é¢bé prijmt infekéniho puvodu. Kapsaicin a
dihydrokapsaicin byly rovnéz testovany na jejich antimikrobialni ucinky. Bylo zjisténo, ze
vykazuji rizné stupné inhibice proti Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Clostridium sporogenes,

Clostridium tetani a Streptococcus pyogenes Westerterp—Plantenga et al. (2005).

Vyrobky z papricek mohou byt pouzity k rozvoji novych a bezpecnych vyrobku,
které by mohly byt pouzity jako antimikrobialni ¢inidla pro konzervaci potravin a ke kontrole
patogent v potravinach a vyrobcich. Tim by se omezilo pouziti jinych syntetickych konzervacnich
latek, jako je dusitan, benzoat sodny nebo disifi¢itan sodny, které byly pfilezitostné spojeny

s alergickymi reakcemi a potencidlni tvorbou nitrosamintd (Nazzaro et al. 2009).

Studie Bacon et al. (2017) wuvadi silnou antimikrobialni aktivitu, zejména
proti L. monocytogenes, z Capsicum annuum odrudy Jalapeno. Tito autofi také uvadi specifickou
antimikrobialni aktivitu kapsinosidii, analogli kapsaicinoidi, proti gram pozitivnim bakteriim. To
mize byt zplsobeno jejich kapacitou chelataéniho vépniku, mineralu, ktery ovliviiuje vyvoj

biofilmu.
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V souladu s témito vysledky Careaga et al. (2003) uvadéji, ze minimalni inhibicni
koncentrace extraktu Capsicum annuum 1,5 ml.100 g v mletém hovézim masu zabrafiuje ristu

Salmonelly typhimurium.

3.10.2.3 Antioxidacni ucinky

Papricky jsou vyznamné svymi antioxida¢nimi vlastnostmi. Mezi antioxidanty obsazené
v rodu Capsicum se fadi vitamin C, karotenoidy, polyfenoly, flavonoidy a kapsaicinoidy. Tyto
latky mohou snizit $kodlivé oxida¢ni reakce v lidském téle. Jednim z hlavnich mechanismu je
vazani volnych radikalt, dals$im je ochranné ptisobeni 3-karotenu.

Studie Zimmer et al. (2012) naznacuje, ze Capsicum baccatum obsahuje potencialni

a zanétlivym patologickym procesiim v 1€kaiskych chemickych studiich.

Pouziti papriky v potravinach miize vyznamné snizit rozklad cholesterolu a degradaci
dokosahexanové kyseliny (DHA) béhem vateni. Inhibuje také vznik toxickych oxidaénich
produktt, které by mohly zpusobit neptijemné aroma, zhorseni kvality potravin a mohly by zvysit

riziko koronarnich srdecnich onemocnéni a rakoviny (Sun et al. 2007).

Ackoli je vétSina studii, zabyvajici se antioxidacni aktivitou rodu Capsicum, zaméiena
na lipofilni slozky, jako jsou karotenoidy, hydrofilni extrakty, obsahujici hlavné fenolové kyseliny
a flavonoidy, jsou také vysoce U¢inné jako antioxidanty. Zabranuji degradaci deoxyribozy v DNA
in vitro, proto maji potencial pro zachovéani dobrych zivotnich podminek lidského zdravi (Materska
& Perucka 2005).

3.10.2.4 Pozitivni u¢inky na metabolismus a sniZeni hmotnosti

Dalsi role kapsaicinu v potravinach, objevena v poslednich letech v dtsledku nartstajiciho
empirického vyzkumu, naznacuje, ze chilli paprika miZze potencialné pomahat lidem regulovat
jejich vahu, bud’ zvySenim rychlosti metabolismu, nebo sniZenim celkového piijmu energie

(Janssens et al. 2013).
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Bylo potvrzeno, Ze kapsaicin inhibuje transkripci genti zodpovédnych za adipogenezi
a akumulaci tukové tkané. Dale stimuluje transkripci gent proteinti souvisejicich s termogenezi.
Také zvySuje produkci tepla stimulaci sekrece epinefrinu a norepinefrinu z nadledvinek. Navic
ovlivityje transkripci genti odpovédnych za produkci enzymt katalyzujicich redukcei tuku, coz vede

k redukci obsahu tukové tkané a poklesu télesné hmotnosti (Joo et al. 2010).

Yoshioka et al. (1995) napiiklad uvadi, Ze spotieba ¢ervené chilli papriky vedla k do¢asnému
zrychleni metabolismu muzd testovanych v jedné studii, zatimco v druhé studii lidé po poziti

cerveného chilli konzumovali mén¢ tuku (Yoshioka et al. 2004).

Jansens et al. (2014) svou studii, zalozenou na piidavani kapsaicinu do diety potvrdili,
7e praveé pridavani kapsaicinu do stravy zvySuje sytost a plnost a mé tendenci branit ptejidani,

pokud je ptijem potravy ad libitum. Po vecefi kapsaicin omezuje chut’ k jidlu.

V soucasnosti je pochopitelny rostouci zdjem o kapsaicinovou roli pfi potencialni pomoci
lidem sniZit jejich energeticky pfijem, a vzhledem k rostoucimu celosvétovému naristu obezity.
Podle Dulloa (2017) by mohlo kofeni bohaté na kapsaicinoidy pfedstavovat novou téidu dietnich

slozek s sympatomimetickymi termogennimi G¢inky.

3.10.2.5 Kosmetické aplikace

Ptisady ziskané z chilli papricek se v soucasné dob¢ pouzivaji jako soucast nutrikosmetik
nebo kosmeceutik, hlavné jako antioxidant a analgetikum, aplikovanych oraln¢ nebo lokalné.
Pokud jde o prevenci a 1é€bu kozniho onemocnéni, topicka aplikace terapeutického Cinidla je

nejbéznéjsi v nizkych davkach nékolikrat denné, v zavislosti na stavu kize (Tiwari et al. 2012).

Paprikové extrakty bohaté na karotenoidy, zejména zeaxanthin a lutein, jsou pouzity
S komplementarnimi sloZkami v komeréné dostupnych produktech, jakymi jsou obli¢ejové sérum
a denni vyzivovy dopln€k pro zdravou plet’. V tomto smyslu Palombo et al. (2007) prokézali, ze
kombinovana lécba se zeaxantinem a luteinem zvysSuje pruznost kiize a vyrazné ji hydratuje ve

srovnani s 1écbou izolovanymi slou¢eninami.

Klinicka studie 1é€by davkou vice nez 24 mg karotenoidi denn€ po dobu nejméné 12 tydni

prokézala ochranné i¢inky proti erytému vyvolanému UV zéfenim (Heinrich et al. 2003).
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3.10.2.6 DalSi vyuziti

Kapsaicin je také denné vyuzivan k 1é¢bé diabetické neuropatie, revmatoidni artritidy a v
malych davkach v jakémkoli stavu (Cerstvé, suSené chilli papri¢ky apod.) je potencionalné
antikarcinogenni (Presser 2009). Je uzivan k 1é¢bé bolesti dolni Casti zad a akutni tonzilitidy
(Spiller et al. 2008; Wiesenauer 1998). Piedpoklada se, ze je stimulantem traviciho systému
a pusobi v prevenci poskozeni GI pii uzivani hodinu pted aspirinem (Teklehaymanot 2009). Dalsi
pozitivni u¢inky muze mit kapsaicin na obéh a vysoky krevni tlak, snizeni cholesterolu, snizeni
tendence k srazeni krve, snizeni agregace trombocytl a zvyseni fibrinolytické aktivity, prevenci

nebo 1éCbu arteriosklerdzy a srdecnich chorob (Presser 2009).

3.10.3 Obranné spreje

Oleoresin capsicum (dale jen ,,OC”) oznaCuje pryskyfici obsahujici kapsaicinoidy. Tato
pryskyfice je hojné vyuzivana pro vyrobu slznych spreju a ziskava se z placenty chilli paprik, kterd
je umisténa pod stonkem. Koncentrace oleoresinu ve spreji se pohybuje od 1 % do 15 % v zavislosti
na vyrobci. Tento sprej po vstiiknuti do oblasti o¢i zpiisobuje bolest a znemoziiuje je po dlouhou

dobu znovu oteviit (Smith 2002).

I kdyz existuji rozsahlé studie tykajici se toxikologie a farmakologie kapsaicinu, existuje jen
malo studii, zabyvajicich se pryskyfici Oleoresin capsicum. To muze byt proto, Ze je Casto
pouzivan v potravinich a je obecné povazovan za latku s minimalni toxicitou (Olajos & Salem
2001).

3.10.3.1 Studie vlivu oleoresinu capsicum na zdravi
Studie na zvifatech ukazuji degeneraci trigeminu rohovky nervovych vlaken
po subkutannich injekcich kapsaicinu do krve mysi a dlouhé hojeni rohovky (Shimizu et al. 1987).

U lidi expozice OC vedla k prechodnému sniZeni citlivosti rohovky, poSkozeni a nekroze
fokalnich epitelidlnich bunék, limbalni ischemii, neovaskularizaci rohovky a docasnému otoku

rohovky epitelu (Vesaluoma et al. 2000).
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V nékterych ptipadech vede pepfovy sprej k trvalému snizeni zrakové ostrosti v dusledku

opozdéného omyti oka vodou.

U 47 1idi, kteti byli vystaveni oleoresinu capsicum a vySetfovani Zollmanem (2000) se snizena
citlivost rohovky vrétila na vychozi hodnotu po 1 tydnu. Pfestoze se zd4, Ze expozice OC zpusobuje

malou az zadnou Skodu v dobfe fizeném experimentalnim prosttedi, v redlném zivoté byl spojen

Vv

Brown (2000) zjistil, Ze oleoresin zpusobil erozi rohovky u 7 % pacientli ve vézenské
nemocnici a v dalsich piipadech doslo k porucham rohovky a vzniku viedd, v zavaznych ptipadech
pak ke kompletnim epitelidlnim defektim a defektim spojivek nasledovanych neurotrofickou

povrchni keratitidou.

Holopainen (2003) popsal, ze jeden z jeho pacientli byl vystaven pouze rozpoustédlu
bez ptitomnosti OC a doslo u n&j k trvalym nasledktim, coZ naznacuje, ze toxické rozpoustédlo
muze byt caste¢né zodpoveédné za nezadouci U€inky.

V Americe, kde jsou pepfové spreje bézné pouzivanym obranym prostiedkem policie, vedlo
jeho pouziti k né€kolika umrtim. Jedno z umrti, pfipisovanych této latce, bylo v ptipadé
astmatického zachvatu, po némz pitva odhalila zavazné poskozeni plicniho epitelu (Steffee et al.

1995).

Studie Topraka et al. (2015) prokézala, Ze ve tfech z deseti pfipadii byl OC primarni pficinou
smrti a sekundarni v dalSich tfech ptfipadech. Jeden z ptipada se tykal 24letého muze, ktery se
dostal do hadky s policistou v restauraci béhem cekani na jidlo. Nasledné byl na néj pouzit 7 az
12krat obranny sprej. Subjekt po 12 minutach zemfel, pitva ukézala poSkozeni pridusek v disledku

aplikace spreje.
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3.11 Proc maiji lidé radi paliva jidla?

Rozdily ve vnimavosti palivé chuti lidmi jsou tak velmi individualni, aZ je to pozoruhodné.
Dulezité je, Ze tyto rozdily se netykaji pouze hédonické reakce na kapsaicin, ale také senzoricko-
diskrimina¢niho hodnoceni vnimané intenzity. Vyzkum naznacuje, Ze individualni nachylnost k
ziskani zaliby pro paleni kapsaicinu zavisi na fad¢ genetickych, osobnostnich a kulturnich faktora
(Dalton & Byrnes 2016). Piedpoklada se, Ze roli zde mohou také hrat individualni rozdily v toku
slin (Nasrawi & Pangborn 1990).

Finska studie 331 part dospélych dvojéat odhalila, ze 18-58 % preferenci palivych jidel Ize
vysvétlit sdilenym genetickym vlivem. Podle nékterych vyzkumniki se zda, ze osobnostni rysy
(naptiklad emocni citlivost) hraji roli v oblib€ palivosti (Byrnes & Hayes 2013). Naopak Ludy &
Mattes (2012) tvrdi, Ze je to expozice, nikoliv osobnost, kterd nejlépe predpovidé individudlni

oblibu v kofeni.

Obecné plati, Ze muzi maji vétsi tendenci prokazovat sklony k oralnimu paleni spojenému

s chilli paprikami neZ Zeny (Alley & Burroughs 1991; Byrnes & Hayes 2015).

Nedavno bylo prokazano, ze endogenni hladiny testosteronu ve slinich ptedpovidaji
konzumaci kofenénych potravin. Studie se zacastnilo 114 muzskych ucastniki a byla jim nabidnuta
bramborové kase spolu s Tabasco oméackou a soli. Ugastnici byli vyzvani, aby své jidlo libovolné
dochutili jakymkoliv mnozZstvim téchto ochucovadel. Vysledky ukazaly, Ze slinny testosteron byl
korelovan s mnozstvim Tabasca, které muzi pfidali k jejich jidlu a s jejich preferenci kotenitosti

jidla. Naopak, Zadna obdobna korelace nebyla pozorovana v ptipadé soli (Begue et al. 2015).

Nekteré zdroje uvadeji, ze lidé se sdruzuji ve vétSich skupindch za ucelem spotieby vysoce
palivého kofeni, které v jistém smyslu chtéji nebo na ném jsou dokonce ,,zavisli”. To nazyvaji
endorfinovym hitem, podobn¢ jako maratonsky béh (Byrnes & Hayes 2016). Podle Rozina (1987)
muze vést peroralni hoteni k uvolnéni endogennich opioidii (vznika citova senzace). Toto tvrzeni

bylo mnohokrat potvrzeno jinymi zdroji.

V poslednich letech roste povédomi o potencialni roli chilli v potravé. Konzumace chilli
podporuje zdravi, blahobyt, a mozna také pomaha lidem kontrolovat jejich chut’ k jidlu, a tim
ovlivityje jejich vahu a riziko vzniku obezity. To vede k vy$§imu z4jmu o konzumaci palivych

paprik.
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Material

Byly analyzovany vzorky domacich rozemletych chilli papri¢ek rodu Capsicum, charkterizované

v kapitole 3.5 ,,Popis vybranych odrid chilli papricek”.

4.1.1 Vzorky spolku Nezvéstické chillihrani

15 kultivart chilli papricek riiznych druhti bylo ziskdno od spolku Nezvéstické chillihrani,
které se vénuje péstovani vice nez 100 odrid papricek. Vzorky byly ziskany ve stavu
jiz homogenizovaného lyofilizovaného prasku, uchovaného ve sklenénych zkumavkach
(viz Obrazek 27).

Osivo bylo zakoupeno od renomovanych firem, napiiklad Seminka-chilli.cz, u kterych
je vysoka pravdépodobnost tzv. ,,Cistych” odrid. Rostliny ruznych druhti, z jejichz ploda byla
posléze vyjmuta seminka na prodej (na dalsi sezonu), nebyly péstovany spole¢né, nybrz byly mezi
jednotlivymi druhy dodrzeny izola¢ni vzdalenosti Citajici desitky metrti (jednodruhova péstebni

stanovi$té byla od sebe vzdalena).

Kli¢eni osiva bylo dosazeno v lednu az unoru roku 2018 pii teploté 25-30 °C, po vykliceni
byla teplota snizena na 18-20 °C pii vysokém dennim svétle a sazenice byly posléze zasazeny
do mensich kvétinac¢a. Do sklenikt byly rostliny zasadzeny okolo 15. kvétna, kde byla teplota

udrzovana mezi 25 az 35 °C.

Byla uzita lehka humoézni pida se zasaditym pH a ke hnojeni byl pouZit pfipravek Symbivit,
ktery obsahuje mykorhizni houby. Rostliny byly zalévany dostatecnym mnoZstvim vody po celou
dobu rlistu, avsak pti dozravani plodl byl ptisun vody snizen za cilem zvySeni findlni palivosti.

Kazda odrtida dosahla plné zralosti plodu v jiném terminu a n¢které druhy rodu C. chinense

nebo C. pubescens dosahly pIné zralosti po vice néz 100 dnech péstovani ve skleniku, tzn. v fijnu

az listopadu.

Analyzovany byly nasledujici odrady: Big Black Mama, Brasilian Ghost Chocolate, CGN
21 500, Dorset Naga, Fatali Yellow, Habanero Long Hot, Habanero Orange z roku 2017

zamrazené, Habanero Orange z roku 2018, Habanero Red Savina, Malaysian Goronong, Maraba
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Orange, Scotch Bonnet Chocolate, Sugar Rush Peach, 7 Pot White, 7 pot Congo Gigantic SR

Chocolate.

Obrézek 28: Vzorky spolku Nezvéstické chillihrani (Autor préce)

4.1.2 Vzorky domacich chilli papricek

Dalsich deset experimentalnich vzorka bylo ziskdno po vysuSeni vlastnich v domacich
podminkach vypéstovanych chilli papricek, které byly zakoupeny v podobé sazenic od Fakulty
tropického zemédélstvi CZU v Praze a péstovany od konce dubna do za¢atku listopadu roku 2018
ve skleniku v Tieboni. Rostliny byly nejdiive zasazeny do mensich kvétinacti a po uplynuti
jednoho mésice (konec kvétna) presazeny do piady dle doporucenych rozestupti rostlin. Byl pouzit
bézny zahradnicky substrat spoleéné s kompostovanou zemi. Jednou za 14 dni byly rostliny
ptfihnojeny kapalnym Hostickym hnojivem na rajcata a papriky, obohacenym guéanem, které
ma slozeni: 7 % N + 4 % P.Os + 6 % K>0.

Rostliny chilli papricek byly zalévany dostatkem vody v celém obdobi, avsak bylo tieba
davat pozor na pievlaZzovani. Zejména v letnim obdobi teploty v nékterych dnech dosahovaly
vysokych hodnot, t¢émto podminkdm bylo tfeba péstovani uzplsobit, tzn. neustdle vétrat

a zavlazovat rostliny.

Kazda odrida dosahovala uplné zralosti ploda v jiném obdobi, od zaii do konce fijna
nebo az v listopadu (v tomto piipadé bylo téeba rostliny piesadit a umistit do domaciho prostiedi

na misto s vyssim piisunem svétla).
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Analyzovany byly nasledujici odriady: Bishop’s Crown, Bird's Eye, Brasilian Starfish,

Cayenne Red, Cayenne Yellow, Jamaican Yellow, Little EIf, Little Finger Orange, Naga Morich,
Rocoto Red.

4.2

4.3

Pouzité pristroje, zarizeni a pomucky

Véaha KERN EG420-3NM, vyrobce Kern & Sohn (SRN)

Bézné laboratorni sklo: kddinky, odmérné valce, sklenéné tyCinky

Susarna Venticell 111 — Komfort, vyrobce BMT — Brnénsk4 Medicinska Technika a.s. (CR)
Susarna Binder, vyrobce Binder (SRN)

Lyofilizator STERIS, vyrobce STERIS (USA)

Mlynek Bosch MKM6003

Chromatografické zafizeni Waters ¢2695- Separation module (separa¢ni modul), Alliance
(USA)

Detektor diodoveho pole Waters 996 PDA (USA)

Injekéni stitkacky Luer-slip plastic syringe, 3 ML, dodavatel Chromservis (SRN)

Filtry PVDF 30 mm, 0,45 um, dodavatel Chromservis (SRN)

Kapatka

Plastové 1zicky

Vialky 12x32, 11 mm, uzavéry vialek, Thermo-scientified (USA)

Software EMPOWER (USA)

Piistroj na ptipravu deionizované vody Millipore (SRN)

Pouzité chemikalie

100% kyselina octova (Glacial acetic acid), Sigma — Aldrich, p.a., (USA)
96% ethanol, Lachner, p.a., (CR)
Acetonitril pro HPLC — gradient grade, Sigma — Aldrich, p.a., (USA)

Deionizovand voda
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4.4 Priprava vzorku

Vzorky ¢erstvych plodd, v domacich podminkach vypéstovanych odrud chilli papricek, byly
nakrajeny na malé Casti a véetné semen suSeny pii konstantni pokojové teploté 23 °C po dobu
2 tydnti. Dodate¢n¢ byly suseny v laboratorni susarné¢ Binder po dobu dvou dnti pfi teploté 40 °C.
Nasledné byly vzorky ulozeny do uzaviratelného polyethylenového sacku a skladovany na tmavém
misté v pokojové teploté. Pfed analyzou byly plody vzorka véetné seminek rozemlety v kdvovém

mlynku Bosch a znovu uloZeny do uzaviratelnych polyethylenovych sackd.

Vsechny vzorky chilli paprik dodanych spolkem Nezvéstické chillihrani byly ziskany
jiz v podob&é homogenizovaného lyofilizovaného prasku uchovaného ve sklenénych zkumavkach
S pevnym uzaveérem Viz Obrazek 28. Vzorek odrudy Big Black Mama byl dodan ve vétsi sklenéné

doze se sroubovacim vikem. Pfed homogenizaci byly plody zbaveny seminek.

Nasledujici postup byl stejny pro vsSechny vzorky. Pfiblizné 2 g vysuSeného
nebo lyofilizovaného vzorku bylo navazeno na analytickych vahach s pfesnosti na 3 desetinna
mista a ptevedeno do uzaviratelnych sklenénych vzorkovnic (V =250 ml). Ke vzorku bylo pfidano
20 ml 96% ethanolu a 3 kapky 100% octové kyseliny. Uzaviena vzorkovnice byla 3 hodiny
zahtivana pii teploté 75 °C v susarné¢ Binder, poté zchlazena na pokojovou teplotu. Ze ziskaného
extraktu byl injekéni stiikackou odebran supernatant, ktery byl déle zfiltrovan ptes PVDF filtr
pfimo do vialky. Takto pfipraveny vzorek bych uchovan v lednici pii teploté¢ 5 °C az do doby

analyzy.

4.5 Stanoveni kapsaicinoidu v rodu Capsicum metodou HPLC

Vlastni stanoveni obsahu kapsaicinoidt v riznych odriiddach chilli paprik bylo provedeno
na kapalinovém chromatografu (HPLC) firmy Waters na koloné s reverzni fazi C18 podle postupu

pouzitého v diplomové praci Kracikové (2015).

Mobilni faze: 40% acetonitril CH3CN, 60% deionizovana voda obsahujici 1 % kyseliny octové

Pritok mobilni faze: 1,5 ml.min

Kolona: typ NOVA PAK C18, 4 um, 150 x 3,9 mm
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Objem nastiiku vzorku: 20 pl

Teplota chromatografické kolony: 30 °C

Detektor: Detektor diodoveho pole (PDA), A =229 nm

Vypocet obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v analyzovaném vzorku byl vyhotoven
z plochy piku s pomoci softwaru EMPOWER a z divodu snadné dostupnosti 2 standarda byly
stanoveny pouze kapsaicin a dihydrokapsaicin. Konfirmace kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byla

provedena na zakladé¢ zméfenych absorpCnich spekter a absorpénich spekter standardi

(Obrazek 29-30).
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Obrézek 30: Absorpéni spektrum

Obréazek 29: Absorpéni spektrum
dihydrokapsaicinu

kapsaicinu

Koncentrace kvantifikovanych kapsaicinoidi v softwaru EMPOWER jsou uvedeny

v pug.ml. K prepoétu na koncentraci vyjadienou v pug.g* byl pouzit nasledujici vztah:

Co'v
n

C:

koncentrace kapsaicinoidii ve vzorku vyjadiena v pg.g™*
Co...... koncentrace kapsaicinoidii ve vzorku vyjadiena v ug.ml*

V...... objem suspenze vzorku pied filtraci (20 ml)

n...... navazka vzorku v g
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45.1.1 Mez detekce a mez stanovitelnosti

Kalibra¢ni kiivka byla proméfena v rozmezi 0,750—75 ug kapsaicinu a dihydrokapsaicinu
na ml roztoku. Mez detekce (LOD) byla vyhodnocena z kalibra¢ni zavislosti v programu Excel.

Mez stanovitelnosti (LOQ) je rovna trojnasobku hodnoty meze detekce, tedy LOQ = 11,25 ng.g™.
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5 VYSLEDKY

Kazdy vzorek chilli papri¢ek byl zméfen ve tfech paralelnich opakovanich. Experimentalné
ziskané hodnoty obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byly zprimérovany a byla vypoctena
vybérova smérodatna odchylka. Pokud byl obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu nizsi nebo roven

mezi stanovitelnosti, je vysledek oznac¢en < LOQ.

Hodnoty obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v susin¢ chilli papric¢ek vypéstovanych
spolkem Nezvéstické chillihrani jsou uvedeny v Priloze | a znazornény v Grafu 1 a 2. Hodnoty
obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v su$iné chilli papri¢ek vypéstovanych v domacim
prostfedi (ve skleniku a nasledné¢ v domacnosti) jsou uvedeny v Priloze Il a znazornény
v Grafu3a4. V Grafech jsou zobrazeny obsahy kapsaicinu a dihydrokapsaicinu ve vsech
analyzovanych odridach kromé odridy Bishop’s Crown, ve kterém bylo stanoveno mnozstvi

kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pod mezi stanovitelnosti (LOQ).
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Graf 1: Obsah kapsaicinu v chilli papri¢kach vypéstovanych spolkem Nezvéstické chillihrani

50



24000

22000 T

20000

18000

16000

14000

pg.g! susiny
—_

12000

10000 I

8000

6000

4000

2000

OuuuuuU -l

\} ) NS
S ¥ & & & &
{b‘ O‘Q, Q Q)

P L T 9
& ¢§9 %ﬁp S i;*‘ R S §S§p
N A
$¢5 P AN C5§b %§§> DY ofF

Graf 2: Obsah dihydrokapsaicinu v chilli paprickach vypéstovanych spolkem Nezvéstické
chillinrani
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Obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu vzorka chilli paprik vypéstovanych spolkem
Nezvéstické  chillinrani  se  pohyboval v rozmezi hodnot 2284 + 48,69 pg.g?
a7 78 284 + 3 198 pg.g?, resp. 409,8 + 13,48 ng.gt az 21 994 + 1 033 pg.g'. Z Grafula 2
vyplyva, Ze nejvyssi obsah kapsaicinu i dihydrokapsaicinu byl stanoven ve vzorku odridy Brasilian
Ghost Chocolate. Naopak nejnizs§i obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byl zjistén ve vzorku
odridy CGN 21 500.
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Graf 3: Obsah kapsaicinu v chilli papri¢kach vypéstovanych v domécich podminkach

52



14000

13000

12000

11000 —

10000 B

9000 e =

8000 i

ug.gt susiny

7000 B

6000 B

5000 B

4000 B

3000 B

2000 B

1000 - Ilf r |
T e R P e B LA
S Qﬁ@ S

,@'é ) o 4@ O{b‘ ) &@ 4@\\ SG" @0&\0
< % @'&\ N Qéb

,%‘b'

Graf 4: Obsah dihydrokapsaicinu v chilli paprickach vypéstovanych v domécich podminkach

Obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu se pohyboval v rozmezi hodnot 681,2 + 26,56 pg.g™
a7 31196 + 4507 pg.gt, resp. 161,2 + 4,85 ug.gt az 11 282 + 2 253 ug.gL. Ze vzorka chilli paprik
vypéstovanych v domacim prostiedi vykazovala nejmensi obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu
odruda Brasilian Starfish, nejvyssi obsah obou kapsaicinoidi byl stanoven v odriidé Naga Morich
(Graf 3a4).

V Tabulce 6 je uveden pomér kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v jednotlivych analyzovanych

odrudach, vyjma odridy Bishop’s Crown, ve které byly obé latky pod mezi stanovitelnosti.
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Tabulka 6: Pomér kapsaicinu a dihydrokapsaicinu jednotlivych vzorku chilli papricek

Pomér kapsaicinu Pomér kapsaicinu
Odrida a Odrida a

dihydrokapsaicinu dihydrokapsaicinu
Little EIf 145:1 Dorset Naga 3,87:1

. 7 pot Congo Gigantic SR .
Cayenne Red 190:1 Chocolate 395:1
Rocoto Red 2,00:1 Brasilian Starfish 423:1
Bird's Eye 204:1 7 Pot White 492:1
Malaysian Goronong 2,62:1 Habanvero,Orange 2017 493:1
zamrazene

Big Black Mama 2,69:1 Habanero Red Savina 504:1
Naga Morich 2,77:1 Fatali Yellow 505:1
Little Finger Orange 284:1 CGN 21 500 557:1
Jamaican Yellow 3,04:1 Scotch Bonnet Chocolate 6,15:1
Cayenne Yellow 3,06:1 Maraba Orange 7,28:1
Habanero Orange 3,11:1 Habanero Red 7,76:1
Brasilian Ghost 3,56:1 Sugar Rush Peach 8,24:1
Chocolate

Ve vSech odradach chilli papricek byl stanoven vyssi obsah kapsaicinu
nez dihydrokapsaicinu. Pomér téchto dvou latek se pohyboval v rozmezi 1,45:1 (Little EIf)
az 8,24:1 (Sugar Rush Peach).

Stanoveny obsah kapsaicinu byl pieveden na Scovillovy jednotky palivosti (SHU)
vynasobenim obsahu kapsaicinu v gramech na gram susiny koeficientem 1,6 x 107 (Lap¢ik a kol.
2011). Dle vypocitanych hodnot SHU byly vzorky zatazeny do jednotlivych kategorii palivosti dle
Nwokema et al. (2010). Vypoctené hodnoty SHU a kategotrie pélivosti ve vzorcich odrad
dodanych spolkem Nezvéstické chillihrani jsou uvedeny v Tabulce 7 a vypoétené hodnoty SHU a
kategotrie palivosti ve vzorcich odriid papricek vypéstovanych v domacim prostiedi jsou uvedeny

v Tabulce 8.
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Tabulka 7: Scovillovy jednotky palivosti a Uroven palivosti chilli papri¢ek vypéstovanych

spolkem Nezvéstické chillihrani

Odrida Druh SHU Uroveii palivosti
CGN 21 500 C. chinense 36 548 Velmi palivy

Malaysian Goronong C. chinense 46 251 Velmi palivy

Habanero Red C. chinense 51 253 Velmi palivy

Maraba Orange C. chinense 54 112 Velmi palivy

Plabanero Orange 2017 C. chinense 84 589 Velmi silné palivy
Habanero Orange C. chinense 94 209 Velmi silné palivy
Sugar Rush Peach C. baccatum 94 458 Velmi siln¢ palivy
Habanero Red Savina C. chinense 138 182 Velmi silné palivy
Big Black Mama C. chinense 224 267 Velmi silné palivy
Scotch Bonnet Chocolate C. chinense 241 747 Velmi silné palivy
7 Pot White C. chinense 249 031 Velmi siln€ palivy
Fatali Yellow C. chinense 281785 Velmi siln€ palivy
Dorset Naga C. chinense 641 238 Velmi silné palivy
Lpot Congo Gigantic SR ¢ chinense 832 710 Velmi silng palivy
Brasilian Ghost Chocolate C. chinense 1252 894 Velmi siln€ palivy
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Tabulka 8: Scovillovy jednotky palivosti a a iroven palivosti chilli papri¢ek vypéstovanych v

domacim prostiredi

Odriada Druh SHU Uroveii palivosti
Bishop’s Crown C. baccatum 0 Nepalivy
Brasilian Starfish C. baccatum 10 899 Stfedn¢ palivy
Rocoto Red C. pubescens 15181 Stredné palivy
Cayenne Red C. annuum 19 953 Stiedné palivy
Jamaican Yellow C. chinense 21 848 Stfedn¢ palivy
Little Finger Orange C. baccatum 23 464 Stiedné palivy
Little EIf C. annuum 30792 Velmi palivy
Cayenne Yellow C. annuum 36 182 Velmi palivy
Bird's Eye C. annuum 55 085 Velmi palivy
Naga Morich C. Chinense 499 133 Velmi silné palivy
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Védeckym vyborem pro potraviny (2002) byl v Evropé odhadnut doporuc¢eny maximalni
denni piijem kapsaicinoidii na pfiblizné 1,5 mg. Na zaklad¢ zjisténych hodnot kapsaicinu a
dihydrokapsaicinu v této studii byl vypocten doporuc¢eny maximalni denni piijem jednotlivych

odrid chilli papri¢ek v suseném stavu (Tabulka 9 a 10).

Tabulka 9: Maximélni denni pi{jem jednotlivych Tabulka 10: Maximalni denni pifjem
odrad chilli papricek dodanych spolkem jednotlivych  odrid  chilli  papricek
Nezvéstické chillihrani vypéstovanych v domacim prostiedi
Odriida mg.den’? Odruda mg.den’!
CGN 21 500 557 Brasilian Starfish 1781
Malaysian Goronong 376 Ragoto Red 1054
Habanero Red 415 Jamaican Yellow 827
Maraba Orange 390 Cayenng Red 788
Habanero Orange 2017 zamraZené 236 Litfle Finger Orange 756
Habanero Orange 193 Cayenng Yellow 500
Sugar Rush Peach 227 Laittlg EIf 461
Habanero Red Savina 145 Bud's Eve 292
Scotch Bonnet Chocolate 85 Naga Morich 35

7 Pot White 80

Big Black Mama 78

Fatali Yellow 71

Dorset Naga 30

7 pot Congo Gigantic SR Chocolate 23

Brasilian Ghost Chocolate 15
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6 DOTAZNIKOVE SETRENI

Soucasti diplomové prace bylo rovnéz dotaznikové Setieni, které mélo za cil zjistit odpovédi
na otazky ohledné preference konzumace chilli paprik, palivych jidel a frekvence jejich
konzumace, ale také informovanost vetejnosti o zdravotnich u¢incich kapsaicinoid. Dotaznik je
uveden v ptilohové €asti. Skupina podrobena Setfeni sestavala ze 198 osob riizného pohlavi (125
zen, 73 muzu), véku (od 15 do 80 let), vzdélani (zakladni az vysokoskolské) ¢i bydlisté. Dotaznik
byl vytvofen pomoci internetoveho serveru Click4survey a distribuovan odkazem na prizkum

zaslany e-mailem ¢i prostfednictvim socialnich siti rtiznym skupinam lidi.

Otazka ¢. 1: Mate rad/a palivé jidla?

® Ano, velmi
B SpiSe ano
SpiSe ne

m Ne

Graf 5: Oblibenost palivych jidel

Z celkového poctu dotazovanych zen 65 % odpoveédélo ,,ano velmi“ ¢i ,,spiSe ano®,
obdobné jako 93 % vSech muzi. ,,Ne* odpovédély pouze Zeny. Procentudlni srovnani oblibenosti

palivych jidel Zzen a muz je viditelné v Grafu 6.
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Graf 6: Procentualni srovnani oblibenosti palivych jidel Zen a muzi

Otazka ¢. 2: Pouzivate rad/a chilli papricky?

B Ano
B SpiSe ano
B SpiSe ne

M Ne

Graf 7: Pouzivani chilli papric¢ek

Z celkového poctu dotazovanych zen 56 % odpovédelo ,,ano velmi® ¢i ,,spiSe ano®, obdobné jako

93 % vsech muzi. ,,Ne*“ odpovédélo 22 zen a pouze 1 muz.
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Otazka ¢. 3: Sefad’te od nejvice po nejméné oblibenou moZnost:

Tabulka 11: Potadnik oblibenosti vyuziti palivych produktt

Hodnota Skore Poradi
Cerstvé ¢i susené chilli papricky doméaci 983 1
Palivé omacky 708 2
Cerstvé ¢i susené chilli papri¢ky koupené 666 3
Kofeni ze specializovanych prodejen 656 4
Kofeni ze supermarketu 571 5
Paliva jidla v restauraci 565 6
Pasty 477 7

Z Tabulky 11 vyplyvd, Ze nejvice dotazovani preferuji Cerstvé ¢i susené domaci chilli
papricky a nejméné palivé pasty. Mezi ostatnimi moznostmi nebyl pozorovan velky rozdil

preferenci.

Otazka ¢. 4: Péstoval/a jste nékdy chilli papricky?

H Ano
ENe

Graf 8: Péstovani chilli papri¢ek

S péstovanim chilli papri¢ek ma zkuSenosti 89 % muzl, ktefi vyplnili tento dotaznik

a pouze 21 % Zen.
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Otazka ¢. 5: Jak Casto jite paliva jidla?

B Vitbec m 1x mé&siéné m2x mésiéné m 1x za tyden W 2x tydné m Castéji
Graf 9: Frekvence konzumu palivych jidel
Odpovédi na tuto otdzku jsou vyrovnané, nejcastéji jsou paliva jidla konzumovana
dotazovanymi 1x za tyden. Nejméné dotazovanych, 16 zen odpovédélo, Ze nikdy nekonzumuji

paliva jidla.

Otazka €. 6: Myslite si, Ze chilli papri¢ky maji pozitivni vliv na zdravi?

= Ano
= Ne

Graf 10: Vliv na zdravi
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Otazka €. 7: Jakou znate nejpalivéjsi odridu chilli papricek?

Tabulka 12: Nejpalivéjsi odrudy

Odruda Odpovédi Procent
Zadna 68 35 %
Carolina Reaper 47 24 %
Trinidad Scorpion Moruga 24 12 %
Jalapetio 23 11%
Habanero 13 6 %
Dragon's Breath 8 4%
Piri-piri 3 2%
Aurora 1 0.5%
Butch Taylor T 1 0.5%
C. baccatum 1 0.5%
C. chinense 1 0.5%
Caramel 7 Pot 1 0.5%
Kozi rohy 1 0.5%
Madame Jeanine 1 0.5%
Naga Bhut Jolokia 1 0.5%
Naga Viper 1 0.5%
Pequin 1 0.5%
Praire Fire 1 0.5%
Tabasco 1 0.5%

Celkem 130 dotazovanych uvedlo nejpalivéjsi odriidu, kterou znaji (63 Zen, 67 muzl) a 68
dotazovanych uvedlo, Ze neznaji zadnou odrudu chilli papricek (62 zen, 6 muzu). Z toho vyplyva,
ze muzi maji bohat§i zkuSenosti s nejpalivéjSimi odridami, protoze témét polovina zen nezna
zadnou odridu a téméf vSichni muzi (91 %) na tuto otdzku odpovédéli. Muzi navic odpovidali

spravng, jelikoz vétsina z nich zminila odriidu Carolina Reaper ¢i Trinidad Scorpion Moruga.
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Otazka ¢. 8: Vite, co zpusobuje palivost chilli paprik? (pokud ano, prosim uved’te)

H Ano
B Ne

Graf 11: Pti¢ina paleni

Z celkovych 126 lidi, ktefi odpoveédéli ano, 109 lidi odpovédélo spravné kapsaicin a 17

palivosti chilli papric¢ek. Z celkového poctu 109 spravnych odpovéedi 35 % vSech Zen odpovédélo

spravné obdobné¢ jako 89 % vSech muzi.

Otazka €. 9: Znate jiné zpisoby vyuZiti chilli, neZ kulina¥ské? Pokud ano, uved’te
jake.

= Ano
= Ne

Graf 12: Vyuziti chilli papricek
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Na tuto otdzku bylo mozné odpovédét libovolnym vyctem piikladi (moznosti vyuziti),

proto se pocet odpovédi nerovna poctu odpovidajicich (viz Tabulka 13):

Tabulka 13: Vyuziti chilli papricek

Vyuziti Odpovédi
Masti, krémy 35
Zdravotnictvi 35
Obranny sprej 15
Dekorace 14
Kosmetika 12
Néaplasti 10
Ochrana proti Skiidcim 7
Analgetikum 3
Plaseni slont (v Indii) 3
Antikarcinogenni u¢inky 2
Nosni sprej 2
Lécba obezity 2
Antioxidacni u€inky 1
Antibakterialni u¢inky 1

Zavérem lze fici, Ze dotazované zeny i muzi radi konzumuji paliva jidla, 150 z celkového poétu
198 dotazovanych vybralo odpovéd ,,ano velmi® ¢i ,,spiSe ano®. Podobné byla zodpovézena i
otazka ,,Pouzivate rad/a chilli papricky?”, na kterou 70 % dotazovych odpovédélo ,,ano* ¢i ,,spise
ano*. Co se tyce frekvence konzumace palivych jidel, vysledky byly velmi vyrovnané, nej€astéji
lide konzumuji palivé jidla jednou za tyden. Ke konzumaci a péstovani chilli vice inklinuji muzi,
také jejich védomosti o kapsaicinu a odriadach byly vyssi. 24 % dotazovych zn4 nejpalivéjsi odrudu
chilli — Carolinu Reaper. Trinidad Scorpion Moruga a Jalapeiio odpovédélo také pomérné velke

mnozstvi osob.
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7 DISKUSE

Péstovani chilli papricek se v poslednich letech stalo velkym koni¢kem mnoha lidi po celém
svété. V Evropé jsou palivé papri¢ky nejvice péstovany ve sklenicich, foliovnicich a dokonce
i v domacim prostiedi. Béhem péstovani chilli papri¢ek dochazi ke zménam tvari i barev jejich
plodu a je tfeba jim vénovat kazdodenni péci, ¢as a odhodlani. Bylo prokdzano mnoho pozitivnich

ucinka kapsaicinoida na zdravi (Bacon et al. 2017).

Mnozstvi kapsaicinu a dihydrocapsaicinu bylo stanoveno celkem v 24 kultivarech chilli
papricek vypéstovanych spolkem Nezvéstické chillihrani nebo v domacim prostiedi, které se lisily
podminkami péstovani. Tyto dva jmenované kapsaicinoidy jsou dobrymi prediktory palivosti,

protoZze tvofi asi 90 % celkového mnozstvi obsahu kapsaicinoida (Reilly et al. 2001).

Na zvolené¢ hladiné¢ vyznamnosti byl prokazan statisticky vyznamny rozdil v obsahu
kapsaicinu i dihydrokapsaicinu mezi hodnocenymi skupinami vzorki. Celkoveé se obsah kapsaicinu
pohyboval mezi hodnotami 681,2 + 26,56 pg.g™ (odrida Brasilian Starfish) a 78 284 +3 198 ng.g ™!
(odrida Brasilian Ghost Chocolate). Nejmensi obsah dihydrokapsaicinu byl detekovan rovnéz
ve vzorku odriidy Brasilian Starfish (161,2 + 4,85 ng.g?) a nejvys§i opét v odriidé v Brasilian
Ghost Chocolate (21 994 + 1 033 pg.g?).

V diplomové praci byla provedena analyza odliSnych odrid chilli papricek, proto se obsah
kapsaicinoidd v obou skupindch vzorkd, velmi liSil. Primémé hodnoty kapsaicinu
a dihydrokapsaicinu ve skupin€ vzorki dodanych spolkem Nezvéstické -chillihrani byly
18 011 pg.g' !, respektive 4 508 ug.g™. Primérnd palivost byla 288 218 SHU. Pomoci Analyzy
rozptylu (ANOVA), dopInéné metodou Scheffého porovnani, byly na zvolené hladiné vyznamnosti
prokazany statisticky vyznamné rozdily mezi téméf vSemi vzorky chilli paprik dodanych spolkem
Nezvéstinské chillihrani (Ptiloha V).

Primérné hodnoty kapsaicinu a dihydrokapsaicinu ve vzorcich doméacich chilli papricek byly
4 454 png.gt, respektive 1 922 pg.gt a priimérna pélivost byla stanovena 71 263 SHU. Na zvolené
hladin¢ vyznamnosti byly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi odridou Naga Morich
a vSemi ostatnimi vzorky ze skupiny domacich chilli papricek. Mezi jinymi vzorky z této skupiny

nebyly prokazany statisticky vyznamné rozdily.
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Nejméné palivou odriidou ze vzorka chilli papricek vypéstovanych spolkem Nezvéstické
chillihrani byla CGN 21 500, pro niz byla vyhodnocena péalivost 36 548 SHU a byla zafazena
do arovné palivosti ,,Velmi palivy”. Naopak nejpalivéjsi byla jiz zminovana odrida Brasilian
Ghost Chocolate s palivosti 1 252 894 SHU a urovni palivosti ,,Velmi silné palivy“. Ze vzorku
chilli papri¢ek vypéstovanych v doméacich podminkach byla nejméné palivou odrtida Brasilian
Starfish s 10 899 SHU a trovni palivosti pouze ,,Stfedné palivy*. Nejpalivéjsi odrida Naga Morich

dosahla 499 133 SHU a byla zafazena do Urovné palivosti ,,Velmi silné palivy*.

Z téchto udaji vyplyva, ze vzorky dodané spolkem Nezvéstické chillihrani byly vyrazné
palivéjsi (az Styfikrat) nezli vzorky vlastnich v domécim prostiedi vypéstovanych odrid. Clenové
tohoto spolku se specializuji se na péstovani silné palivych paprik a vyrobu palivych produkti,
ucastni se riznych soutézi a 1x ro¢n¢ poradaji vystavu rostlin a plodu chilli se soutézi v pojidani

palivych jidel.

Pouze v jednom vzorku, a to odridé Bishop’s Crown, byly hodnoty obsahu kapsaicinu
a dihydrokapsaicinu pod mezi stanovitelnosti LOQ = 11,25 ng.g* (viz Kracikova 2015), tudiz
palivost této odridy se rovnala nule. Kosina (2012) uvadi, ze palivost Bishop’s Crown
(C. baccatum var. pendulum) by mé¢la dosahovat az 30 000 SHU. Rovnéz Guillen et al. (2018)
provedli stanoveni kapsaicinu a dihydrokapsaicinu ve vzorcich odridy Bishop’s Crown
vypéstované v Peru a zjistili v této odriidé 1 582 + 9.2 ug.g* kapsaicinu (25 312 + 147 SHU)
a381,2 + 3,2 ng.g? dihydrokapsaicinu. Moznym diivodem nizkého obsahu kapsaicinoidd
ve vzorku analyzovaném v ramci této studie by mohlo byt nevhodné klima a jiné podminky

péstovani, jelikoZ druh C. Baccatum je piivodem pravé z Peru.

Z tabulek 5 a 6 je zfejmé, Ze celkové nejméné palivé byly kultivary druhu C. baccatum
(Bishop’s Crown, Brasilian Starfish). Odriuda druhu C. pubescens byla analyzovana pouze jedna,
jde o odriidu Rocoto Red, ktera byla o néco palivéjsi nez predchozi zminéné odridy (15 181 SHU).
Kultivar Bird's Eye vykazoval 55 085 SHU a byl nejpalivéjsi ze 4 analyzovanych vzorkd kultivara
druhu C. annuum. Obecné se predpoklada, ze odridy druhu C. chinense vykazuji vyssi palivost,
nez chilli papri¢ky jinych druhi. V Guinessové knize rekordt (2017) je v soucastnosti nejpalivé;si
odriidou zaznamenana odriida Carolina Reaper s rekordni naméfenou hodnotou 1 641 183
Scovilleho jednotek pélivosti (druh C. chinense). Obdobné Cormack (2005) také zminuje,
ze do druhu C. chinense patii nejpalivéjsi papricky svéta. Krome odridy Carolina Reaper napiiklad

i odrada Trinidad Moruga Scorpion, znama pro svou vysokou palivost a pfijemné aroma a nékteré
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dalsi odriidy. Tato skuteCnost byla potvrzena i nami provedenou analyzou, jelikoZ nejvyssich
hodnot palivosti dosahovaly pravé odridy tohoto druhu C. chinense (Dorset Naga, 7 pot Congo
Gigantic SR Chocolate, Brasilian Ghost Chocolate).

vvvvvv

0 papric¢kach kupovanych na e-shopu, které pfed rozemletim méfily praimérné pouze 46 cm a bylo
v nich potvrzeno velké mnozstvi kapsaicinoidi. Toto obecné tvrzeni Ize stanovenymi hodnotami
kapsaicinoidi v analyzovanych odriidach chilli papricek v této praci vyvratit, jelikoz nejmensi
plodii velmi silné palivych odrtd sice métila 4-6 cm, avSak druha nejpalivejsi odrida, 7 pot Congo

Gigantic SR Chocolate, plodila obrovské, tvarové rozmanité plody (viz Obrazek 11).

V kapitole 3.5 ,,Popis vybranych odrid chilli papri¢ek” jsou uvedeny rozmezi palivosti v§ech
analyzovanych odrad chilli papri¢ek, udévanych renovovanymi firmami, ze kterych byla
zakoupena seminka vice nez poloviny vzorkt. Vétsina SHU analyzovanych vzorkia se shoduje
suvadénym rozsahem hodnot a urovnémi palivosti. Mirn¢ vy$si palivost byla prokazéna
v analyzovanych vzorcich odrud vzorcich Little Finger Orange a Little EIf. Naopak v deviti
vzorcich analyzovanych odrud byly stanovené hodnoty nizs$i, ve srovnani s Udaji uvedenymi
v kapitole 5.3. Jedna se o odrudy Big Black Mama, Bishop’s Crown, CGN 21 500, Habanero Red,
Habanero Red Savina, Jamaican Yellow, Naga Morich, Rocoto Red a 7 Pot White (Kosina 2012;
Polanska & Dolezalova 2019).

Palivost odrady Big Black Mama, dodané spolkem Nezvéstické chillihrani, byla stanovena
224 267 SHU. Tato hodnota se vyznamné lii ptredpokladané palivosti, je pfiblizné ¢tyfikrat mensi.
Zpisob uchovani homogenizovaného prasku se vSak v tomto ptipadé lisil od ostatnich, material
byl uchovan ve velkém mnozstvi ve sklenéné doze, ktera méla Sroubovaci viko, které
pravdépodobné bylo opakované otevirano. Vhodngjsim uchovanim, s potencialné lepSim
zachovanim pélivosti, je vzorky rozdélit po nékolika gramech do mensich mikroténovych sacku
¢i sklenénych zkumavek, tak aby nedochazelo k opakovanému otevirani materialu a palivost
by byla zachovana déle na podobné drovni, odpovidajici ¢erstvé nasuSenym a homogenizovanym
paprickam.

Orellana-Escobedou et al. (2013) stanovili metodou HPLC obsah kapsaicinoida
v odridé Habanero Red, obsah kapsaicinu byl 9 097 + 183,3 ug.g* a dihydrokapsaicinu
4 023,6 + 142,6 ng.gt dihydrokapsaicinu. Vysledky jsou vztazeny na susinu. Analyzovany vzorek
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téze odridy chilli vypéstovany v domacim prostiedi obsahoval pouze 3 203,87 + 33,56 pg.g*
kapsaicinu a 413,1 + 8,99 dihydrokapsaicinu pg.g™*. Stanoveny obsah kapsaicinu byl tedy témét

3% nizsi a obsah dihydrokapsaicinu témét 10x nizsi.

Dejmkova et al. (2018) pomoci HPLC s DAD detektorem, tedy stejnou metodou jaka byla
pouzita v této studii, ur€ila palivost ¢tyi odrud chilli paprik, které byly analyzovany také v této
studii. Jednalo se o odridu Cayenne Red (14800 + 250 SHU), Scotch Bonnet Chocolate
(44 700 £ 1 700 SHU), Fatalii Yellow (147 300 + 7 970 SHU) a Brasilian Starfish (23 200 + 760
SHU). Z Tabulek 5 a 6 vyplyva, Ze palivost odrudy Cayenne Red se v obou vzorcich pfilis nelisila,
odruda Brasilian Starfish dosahovala cca polovi¢ni palivosti (10 899 SHU) a naopak odrtdy Scotch
Bonnet Chocolate (SHU) a Fatalii Yellow (SHU) vypéstované spolkem Nezvéstické chillihrani
vykazovaly né€kolikanasobné vyssi palivost (odrida Scotch Bonnet Chocolate 5% vyssi a odrida
Fatalii Yellow 2x vyssi).

Rozdily ve stanovenych hodnotach mohou byt zpisobeny mnoha faktory. Hatfield et al. (2001)
uvadi, Ze teploty nad 35 °C zptisobuji chilli paprickdm komplikace, a mize tim byt ovlivnén obsah
kapsaicinu. V 1ét¢ roku 2018 byly teploty pomérné vysoké, v n€kolika dnech na zacatku srpna byla
teplota 35 °C prekrocena a nebylo snadné teplotu ve skleniku snizovat, proto je mozné, ze nastaly
zmény v obsahu kapsaicinoidii. Mali et al. (2019) svou studii dokazuji, Ze optimalni rozestup rostlin
a hnojeni jsou dva nejdalezitéjsi faktory fizeni vytéZnosti. Nedostate¢né nebo naopak piebytecné
zalévani, piebytek svétla ¢i Spatna pudni kvalita mohla také ovlivnit vyslednou palivost chilli
papri¢ek. Zasadni je sklidit plody chilli ve spravny ¢as, ne-li diive, coZ v piipadé vzorki domacich

odrid bylo tézké odhadnout diky nedostate¢nym zkuSenostem.

Byla provedena analyza dvou vzorki jedné odridy- Habanero Orange, vypéstované ve dvou
riznych letech spolkem Nezvéstinské chillihrani. Prvni vzorek byl vypéstovan v roce 2017,
uchovan ve sklenéné zkumavce a zamrazen. Druhy vzorek byl vypéstovan v roce 2018 a do doby
analyzy skladovan ve tmavé mistnosti. Byly sledovany rozdily v obsahu kapsaicinu
a dihydrokapsaicinu a nasledné stanovené palivosti. Lze konstatovat, Ze obsahu kapsaicinu
a dihydrokapsaicinu v téchto dvou vzorcich se statisticky vyznamné neliSily. Zda
se pravdépodobné, ze pokud jsou chilli papricky péstované za stejnych podminek, je obsah
kapsaicinu a dihydrokapsaicinu pfiblizn¢ stejny a dale, Ze pokud je vzorek fadné€ uschovan,
napftiklad pii nizsi teploté a nevystavovan svétlu, je mozné uchovavat chilli papri¢ky po delsi dobu

v téméf nezménéné kvalité.
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V pélivych druzich paprik byl vzdy nalezen vys$i obsah kapsaicinu nez dihydrokapsaicinu.
Pomér kapsaicinu a dihydrokapsaicinu byl uréen ve vSech analyzovanych odridach, vyjma odrady
Bishop’s Crown, ve které byl obsah obou kapsaicinoidii pod mezi stanovitelnosti. Z Grafu 1 a 2
je ziejmé, Ze obsah dihydrokapsaicinu nebyl zavisly na obsahu kapsaicinu a Se zvySujicim
se obsahem kapsaicinu se obsah dihydrokapsaicinu nezvysSoval stejnou mérou. Nékteré odrady
obsahovaly vice dihydrokapsaicinu nez ostatni. Niz§i pomeér kapsaicinu a dihydrokapsainu byl
detekovan v mén¢é palivych odrudéch, tj. Little EIf, Cayenne Red, Rocoto Red a Bird's Eye.
Vyjimkou byla odriida Brasilian Starfish, ve které byl pomér kapsaicinu a dihydrokapsaicinu
4,23:1. Nejvyssi pomér 8,24:1 byl zjistén ve vzorku odrudy Sugar Rush Peach a také dalsi velmi
silné palivé odrady (Fatali Yellow, Scotch Bonnet Chocolate, 7 Pot White) vykazovaly vysoké
hodnoty poméra téchto dvou kapsaicinoidi. Zda se pravdépodobné, Zze pomér kapsaicinu

a dihydrokapsaicinu se s palivosti odrid zvySuje.

Védecky vybor pro potraviny (2002) udava, ze pomér kapsaicinu a dihydrokapsaicinu je 1:1
az 2:1. Stanovené poméry jsou s vyjimkou tii vzorku (Little Elf, Cayenne Red, Rocoto Red) vyssi

a neodpovidaji udajim Védeckého vyboru.

Kracikova (2015) ve své praci uvedla pomér v odrudach Cayenne Red a Habanero Red 2,72:1,
respektive 3,64:1. V piipad¢ odridy Cayenne Red byl pomér kapsaicinu ku dihydrokapsicinu
(1,90:1) zjistény v této studii nizsi, avsak vzorek odridy Habanera Red vykazoval naopak pomér
téchto kapsaicinoidl vyznamné vyssi (7,76:1). Nebyl tedy potvrzen piedpoklad, Ze poméry dvou
majoritnich kapsaicinoida jsou Vv jednotlivych odridach konstantni. Pravdépodobné bude pomér

obou latek ovlivnén riznymi faktory.

V chromatogramu odrady Naga Morich (Obrazek 31), s nejvy$sim stanovenym obsahem
kapsaicinu i dihydrokapsaicinu ze vSech chilli papricek vypéstovanych v domacim prostiedi, byla
zjisténa pritomnost dalSich ¢tyf chromatografickych pikli. Na zaklad¢€ porovnani reten¢nich ¢ast
téchto piku a jejich proméfenych absorpénich spekter (Pfiloha V1) a reten¢nich ¢ast a absorpcnich
spekter znamych z literatury (Garcés-Clavier et al. 2006) Ize pfedpokladat, ze chromatografické
piky odpovidaji dalsim latkhm ze skupiny kapsaicinoidi, a to nordihydrokapsaicinu,
homokapsaicinu, homodihydrokapsaicinu a dinorkapsaicinu. Je velmi pravdépodobné, ze tyto
kapsaicinoidy se vyskytuji pouze ve vzorcich s vysokym stupném palivosti. Rovnéz

v chromatogramu odridy Brasilian Ghost Chocolate (Ptiloha V1), nejpalivéjsi odridy poskytnuté
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spolkem Nezvéstické chillihrani, jsou patrné stopy téchto kapsaicinoidt. Kvantifikace obsahu
nordihydrokapsaicinu, homokapsaicinu, homodihydrokapsaicinu a dinorkapsaicinu nebyla

provedena, protoze standardy téchto latek nejsou bézné dostupné a jejich cena je velmi vysoka.

kapsaicin - 5,616

dihydrokapsaicin - 8,919

AU

-0,20°

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00 7,00 8,00 9,00 10,00 11,00 12,00 13,00 14,00
Minutes

Obrézek 31: Chromatogram vzorku ¢. 6- Naga Morich

Dle Védeckého vyboru pro potraviny (2002) mize byt konzumace kapsaicinoidd
kontroverzni, nebot’ existuje urcité riziko tvorby rakoviny horni ¢asti traviciho traktu. Kromé rizika
vzniku rakoviny jsou kapsaicinoidy silnymi drazdivymi latkami, které zpusobuji popaleniny kize
a sliznic jiz pti nizkych koncentracich. Pfi oralnim podani vyvolavaji zvySeni slinéni a sekrece
zaludku, rychlou zménu pocitu tepla az nesnesitelné paleni a gastrointestinalni poruchy v zavislosti
na davce (Bley et al. 2012; Yukes & Balick 2010).

Proto byl Védeckym vyborem pro potraviny (2002) odhadnut doporuc¢eny maximalni denni
ptijem kapsaicinoidi na pftiblizné 1,5 mg, coz dle provedenych vypocti znamena pro ¢eského
konzumenta zhruba 1 781 mg suseného plodu Brasilian Starfish denné a pouhych 15 mg suseného
plodu Brasilian Ghost Chocolate denné. Piijem kapsaicinoidii populaci v Indii, Thajsku a Mexiku,
tj. v zemich, ve kterych jsou chilli papriky, kofeni a pasty silné konzumovany, se odhaduje
na 25— 200 mg kapsaicinoidt za den. Lopez-Carrillo et al. (1994) zjistili, Ze pravé vysoka spotieba

chilli papri¢ek v Mexiku a Indii byla spojena s rakovinou traviciho traktu. Dle studii provedenych
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v Evropé nebyl v souvislosti s ob¢asnou a nizkou konzumaci chilli papri¢ek vyskyt rakoviny

zaludku pozorovan.

Maximalni denni pifijem chilli papricek je vypocten na zdkladé obsahu kapsaicinu
i dihydrokapsaicinu. To znamena, ze dihydrokapsaicin by mohl mit rovnéz vliv na celkovou
palivost chilli papricek, a proto by meély byt SHU jednotky vypocteny z obsahu obou
kapsaicinoidi, jelikoz vySe zminéné poméry kapsaicinu a dihydrokapsaicinu jsou v nékterych

ptipadech 1:1 (Védecky vybor pro potraviny 2002) a nikoliv pouze z obsahu kapsaicinu. V této

v

Dotaznikové Setieni bylo vytvofeno S cilem ziskat odpovédi na otazky tykajici se chilli
papricek, jejich konzumace a vyuZziti, jelikoz jsou jejich péstovani a uziti v kulinafstvi v soucasné
dob& velmi populdrni. Otdzky byly vytvofeny tak, aby byly prozkoumény nejen preference,
ale také znalosti obyvatel CR o palivych paprikach rodu Capsicum.

Z Grafu 6 vyplyva, ze paliva jidla jsou vice preferovana muzi, ale i u Zen jsou oblibena. Také
89 % dotazovanych muzu jiz nékdy péstovalo chilli papricky a pouze 21 % vsech dotazovanych
Zen ma s péstovanim zkusenosti. Tuto skute¢nost dosvédéuje i Byrnes & Hayes (2015), ktefi uvadi,
ze muzi maji obecné vétsi tendenci prokazovat sklony k oralnimu paleni spojenému s chilli

paprikami nez zeny.

Z vyhodnoceni dotazniku Ize vyvodit, Ze dotaznik se rozhodli vyplnit pfedevs§im lidé, kteii
se zajimaji o péstovani, konzumaci ¢i G¢inky chilli papricek, proto jsou odpovédi na nékteré otazky
velmi rozmanité. Hlubsimu zajmu o chilli papricky odpovida skute¢nost, ze 109 lidi z celkovych
198 zné alkaloid kapsaicin a jeho vliv na palivost chilli papri¢ek a 54 % dotazovanych udava jiné
vyuziti nezli kulinarské. Zdravotnické vyuziti, masti a krémy byly jejich nejcastéji zminovanym
vyuzitim. 15 osob dokonce vi, ze kapsaicin je vyuzivan v obrannych sprejich.

Tti osoby uvedly, ze chilli je mozné pouzit k plaseni sloni a jejich tvrzeni bylo spravné.
Osborn et al. (2002) zkoumali vyuziti pryskytice Oleoresin capsicum jako repelentu proti sloniim
v Zimbabwe. Bylo dokazano, Ze sloni se vyhybaji jakékoli oblasti, ve které se s touto rostlinou
mohou setkat. Diky tomu jsou chilli papri¢ky idealni k ochrané jinych z hlediska vyzivy
obyvatelstva dilezitych plodin, naptiklad kukufice. Vysévaji se po obvodu plochy s péstovanou

plodinou, a tim ji chrani pted poskozenim slony.
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35 % dotazovanych nezna Zadnou pélivou odridu chilli, t¢éméf stejné mnoZstvi osob (36 %)
nevi, ze palivost je zplisobena obsahem kapsaicinu a 24 % osob si mysli, Ze chilli papricky nemaji
pozitivni vliv na zdravi. To jsou pravdépodobné osoby, které se nikdy nedostaly do styku

s palivymi odridami rodu Capsicum, nebo neradi konzumuji paliva jidla.

Pan Tomas Matéjka, jeden ze Clent spolku Nezvéstické chillihrani zmifiuje, ze nékteré odridy
chilli maji pomaly nastup palivosti, posléze se rozviji, jsou intenzivni a atlum je dlouhy a pozvolny.
Naopak nékteré odrudy, s niz$i hodnotou SHU, kterym se fika ,,skytavé, maji rychly néstup a
palivost je nepfijemna a palciva. Zatim nebylo potvrzeno zadnymi védeckymi literarnimi zdroji,
co tyto vlastnosti zpusobuje. Tato skute¢nost by mohla byt zajimavym namétem k budoucimu

vyzkumu této problematiky.
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ZAVER

e Kapsaicin a dihydrokapsaicin byly nalezeny ve vsech odridach chilli papricek obou
skupin vzorkt vyjma odrudy Bishop's Crown, vypéstované v domacim prostiedi, ve Které
byly tyto kapsaicinoidy pod mezi stanovitelnosti. Jejich obsah v susenych plodech byl
velice proménlivy.

e  Mezi hodnocenymi skupinami vzorku dodanych spolkem Nezvéstické chillihrani a vzorku
v domdacim prostfedim vypéestovanych chilli papri¢ek byl prokazan statisticky vyznamny
rozdil v obsahu kapsaicinu i dihydrokapsaicinu.

e Obsah obou kapsaicinoidii byl vyssi v odridach spolku Nezvéstické chillihrani. Na
zvolené hladiné vyznamnosti byly prokazany statisticky vyznamné rozdily v obsahu obou
latek mezi téméf vSemi vzorky tohoto spolku.

e Ve vzorcich domacich chilli papricek byly na zvolené hladin€ vyznamnosti zjistény
statisticky vyznamné rozdily v obsahu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu mezi odridou
Naga Morich a v§emi ostatnimi vzorky z této skupiny. Mezi jinymi vzorky v této skupiné
nebyly prokazany statisticky vyznamné rozdily.

e Nejvyssich hodnot palivosti dosahovaly odrudy druhu C. chinense (Dorset Naga, 7 pot
Congo Gigantic SR Chocolate, Brasilian Ghost Chocolate).

e VétSina SHU analyzovanych vzorkil se shoduje s pfedpokladanym rozsahem hodnot a
urovnémi palivosti. Mirné€ vyssi palivost byla prokézana v analyzovanych vzorcich odrid
Little Finger Orange a Little Elf. Naopak v deviti vzorcich analyzovanych odrid byly
500, Habanero Red, Habanero Red Savina, Jamaican Yellow, Naga Morich, Rocoto Red
a 7 Pot White.

e Kapsaicin byl ve vSech odrudach s vyjimkou odrudy Bishop's Crown vzdy ve vétsim
mnozstvi nez dihydrokapsaicin. Pomér kapsaicinu ku dihydrokapsaicinu se pohyboval v
rozmezi hodnot 1,45:1-8,24:1.

e Palivajidla jsou vice preferovana muzi, ktefi maji zaroven vétsi zkusenosti s péstovanim

chilli papricek nez Zeny.
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PRILOHY

Priloha I: Obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v chilli paprickach vypéstovanych spolkem

Nezvéstické chillihrani

] Kapsaicin Dihydrokapsaicin
Odrida [ug.g7] [g.97]
CGN 21 500 2 284 + 48,69 409,8 + 13,48
Malaysian Goronong 2891 + 404,76 1102 £197,91
Habanero Red 3204 + 33,56 413,11 + 8,99
Maraba Orange 3382 +296,2 464,6 + 47,67
Plabanero Orange 2017 5288 + 95,6 1072 + 14,52
Habanero Orange 5888 + 40,15 1891 +12,52
Sugar Rush Peach 5904 + 40,07 716,81 + 5,03
Habanero Red Savina 8 635+ 134,3 1712 + 33,05
Big Black Mama 14 016 £ 773,6 5211 +285,6
Scotch Bonnet Chocolate 15110 +718,3 2 455 £ 96,57
7 Pot White 15561 +472,3 3164 +118,6
Fatali Yellow 17613 +1 023 3490+ 195,2

Dorset Naga

7 pot Congo Gigantic SR
Chocolate

Brasilian Ghost Chocolate

40065 +1192

52 040 £ 2 575

78 284 + 3 198

10 345 + 400,1

13177 +678,4

21994 +1 033




Ptiloha Il: Obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu v chilli paprickach vypéstovanych v domacim

prostiedi
Odriida Kapsaicin Dihydrokapsaicin
[bg.97] [Mg.g™]

Bishop’s Crown <LOQ <LOQ
Brasilian Starfish 681,2 £ 26,56 161,2 £ 4,85
Rocoto Red 948,8 + 32,36 473,9 + 24,49
Cayenne Red 1247 £ 37,96 657,1+ 22,9
Jamaican Yellow 1366 + 20,41 448,7+9,2
Little Finger Orange 1466 + 28,71 516,8 + 7,52
Little EIf 1925 + 55,96 1329 + 40,04
Cayenne Yellow 2 261 £ 55,24 739,3 £ 21,57
Bird Eye 3443 £78,5 1686 + 43,59
Naga Morich 31196 + 4 507 11 282 + 2 253

Ptiloha Ill: Piklad vystupu ze statistického hodnoceni- dvouvybérovy t-test, rozdil v celkovém

obsahu kapsaicinu mezi vzorky spolku Nezvéstické chillihrani a vzorky domacich chilli papricek

T-test
Vzorky 1: Nezvéstické chillihrani;
Vzorky 2: Domaéci chilli papri¢ky

o o o Poc. Poc.

Primér Primér t sV p plat. Vz.| plat

Proménnd Vzorkia 1 | Vzorku 2 1 V7 2
Vzorky 1 vs. Vzorky 2 18011 4 454 3.256651 73 ]10.001711 45 30

T-test
Vzorky 1: Nezvéstické chillihrani;
Vzorky 2: doméci chilli papricky

Sm. Odch. | Sm. Odch. Vz. <
Proménna vz 1 5 F-pomér Rozptyly | p Roptyly
Vzorky 1 vs. Vzorky 2 21 491.39 9187.457 5.471900 0.000007




Piiloha IV: Priklad vystupu ze statistického hodnoceni- Scheffeho porovnani, statistické rozdily

mezi vzorky domacich chilli papri¢ek

Scheffeho test Kapsaicin (Anova)

Pravdépod. pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 2033E3, sv = 20.000

Odrida (|Rocoto Red| Bishop's Brasilian Naga Cayenne Jamaican | Little Finger | Little EIf Bird's Eye | Cayenne
Promémné crown Starfish Morich Yellow Yellow Orange Red
1 16 0.999827 1.000000 0.000000  0.997578 1.000000 0.999999 0.999769 0.850245 1.000000
2 17 0.999827 0.999990 0.000000  0.910866 0.996846  0.994636 0.965510 0.493374 0.998427
3 18| 1.000000 0.999990 0.000000  0.990545 0.999988 0.999962 0.998402 0.762322 0.999998
4 19 0.000000 0.000000 0.000000 0.000000  0.000000 0.000000 0.000000 0.000000 0.000000
5 20| 0.997578 0.910866 0.990545 0.000000 0.999886 0.999958 1.000000 0.998927 0.999683
6 21| 1.000000 0.996846 0.999988 0.000000  0.999886 1.000000 0.999998 0.944033 1.000000
7 22| 0.999999 0.994636 0.999962 0.000000  0.999958  1.000000 1.000000 0.958508 1.000000
8 23 0.999769 0.965510 0.998402 0.000000  1.000000 0.999998 1.000000 0.992885 0.999989
9 24| 0.850245 0.493374 0.762322 0.000000 0.998927 0.944033 0.958508 0.992885 0.923065
10 25] 1.000000 0.998427 0.999998 0.000000  0.999683 1.000000 1.000000 0.999989  0.923065

Piiloha V: Piiklad vystupu ze statistického hodnoceni- Scheffeho porovnani, statistické rozdily

mezi vzorky spolku Nezvéstické chillihrani

Scheffeho test; promenna Kapsaicin Vzorky Spolku Nezvéstické chillihrani

Pravdepodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 1396E3, sv = 30.000

Odrida| Habanero | 7 pot C. |Habanero| H. Dorset | B. Ghost | Maraba |Malaysian|ScotchB.|7 pot W.| Fatali CGN Sugar |Big Black | Habanero

Red Gig R.Savina| Orange | Naga CHoc Orange Ch Yellow | 21500 | RushP. | Mama | Orange

C. bunky Choc. 2017
1 [ 1 0.000000  0.029697 0.983443 0.000000 0.00 1.000000/ 1.000000 0.000000| 0.000000 0.000000, 0.999998 0.874822 0.000000  0.879525
2 2{ 0.000000 0.000000| 0.000000 0.000000 0.00 0.000000| 0.000000 0.000000|0.000000 0.000000, 0.000000 0.000000 0.000000) 0.000000
3 3] 0.029697| 0.000000 0.605732 0.000000 0.00' 0.041585| 0.016070 0.003533|0.001337 0.000015 0.004602 0.865191 0.032642  0.860169
4 4] 0.983443| 0.000000 0.605732 0.000000 0.00 0992813 0.946476/ 0.000002| 0.000001 0.000000| 0.763917 1.000000 0.000026| 1.000000
5 5] 0.000000| 0.000000 0.000000  0.000000 0.00 0.000000| 0.000000| 0.000000/ 0.000000 0.000000|/ 0.000000 0.000000 0.000000 0.000000
6 6] 0.000000| 0.000000/ 0.000000 0.000000 0.000000 0.000000, 0.000000, 0.000000 0.000000 0.000000| 0.000000 0.000000 0.000000| 0.000000
7 7| 1.000000 0.000000) 0041585 0.992813 0.000000 0.00 1.000000/ 0.000000 0.000000 0.000000/ 0.999986 0.921725 0.000000, 0.925202
8 8| 1.000000 0.000000 0.016070 0.946476 0.000000 0.00 1.000000 0.000000| 0.000000 0.000000/ 1.000000 0.760085 0.000000| 0.766705
9 9] 0.000000| 0.000000/ 0.003533 0.000002 0.000000 0.00/ 0.000000| 0.000000 1.000000 0.925809 0.000000| 0.000009 0.999986 0.000009
10 10{ 0.000000| 0.000000) 0.001337 0.000001 0.000000 0.00 0.000000/ 0.000000 1.000000 0.985639| 0.000000 0.000003 0.999187| 0.000003
1 11| 0.000000 0.000000| 0.000015 0.000000 0.000000 0.00' 0.000000/ 0.000000 0.925809 0.985639 0.000000, 0.000000 0.483913| 0.000000
12 12 0.999998  0.000000 0.004602 0.763917 0.000000 0.00' 0.999986 1.000000| 0.000000 0.000000 0.000000 0.473291 0.000000| 0.480773
13 13| 0.874822| 0.000000 0.865191 1.000000 0.000000 0.00) 0.921725| 0.760085 0.000009|0.000003 0.000000/ 0.473291 0.000099, 1.000000
14 14] 0.000000 0.000000| 0.032642 0.000026 0.000000 0.00' 0.000000| 0.000000 0.999986| 0.999187 0.483913  0.000000 0.000099 0.000096
15 15 0.879525| 0.000000 0.860169 1.000000 0.000000 0.00 0.925202| 0.766705 0.000009|0.000003 0.000000 0.480773 1.000000 0.000096




Ptiloha VI: Absorbéni spektra nordihydrokapsaicinu a homokapsaicinu

Ptiloha VII: Chromatogram vz. ¢. 6- Brasilian Ghost Chocolate




Prizkum k diplomové praci o chilli paprikach

Otazka ¢. 1: Mate rad/a paliva jidla?
“ Ano, velmi

C SpiSe ano

“ Spise ne

“ Ne

Otazka ¢. 2: Pouzivate rad/a chilli papricky?
“ Ano
Spise ano
C SpiSe ne
“ Ne
Otazka ¢. 3: Serad’te od nejvice po nejméné oblibenou moZnost:
Pretahnéte jednotlive polozky z levé casti do pravé casti otazky v poZadovaném poradi.
Cerstvé & susené chilli papricky domaci
Cerstvé ¢&i susené chilli papri¢ky koupené
Kofeni ze supermarketu
Kofeni ze specializovanych prodejen
Palivé omacky

Pasty
Paliva jidla v restauraci

Otazka €. 4: Péstoval/a jste nékdy chilli papricky?

“ Ano ' Ne



Otazka ¢. 5: Jak casto jite paliva jidla?
© Viibec - 1
2x tydné
© Ix mésieng .
Castéji

© 2x mésicné

© 1x zatyden

Otazka €. 6: Myslite si, Ze chilli papricky maji pozitivni vliv na zdravi?

“ Ano ' Ne

Otazka ¢. 7: Jakou znate nejpalivéjsi odridu chilli papricek?

Otazka ¢. 8: Vite, co zpusobuje palivost chilli paprik? (pokud ano, prosim uved’te)

“ Ano ‘

“ Ne

Otazka ¢. 9: Znate jiné zpusoby vyuZziti chilli, nezZ kulinaiské? Pokud ano, uved’te jaké.

“ Ano ‘

“ Ne

Vi



