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1 Uvod

Rod Capsicum patii do celedi Solanaceae a Vvsoucasné dobé zahrnuje 5
domestikovanych druhil a 25 volné rostoucich druht paprik. Mezi domestikované druhy
patii C. annuum var. annuum, C. baccatum var. pendulum, C. chinense, C. frutescens a
C. pubescens. Chilli papriky se stavaji ¢im dal vice popularni plodinou. Blahodarny vliv
kapsaicinu na lidské zdravi je tak veliky, ze se chilli papriky rozsitily po celém svété
raketovou rychlosti. Krom¢ kapsaicinoidi obsahuji chilli papriky obrovské mnozstvi
vitaminu C, antokyant, antioxidanti a karotenoidi, diky kterym maji papriky, mimo jiné
tak rozmanité barvy plodil a listl. Za charakteristickou chut’ a aroma jsou odpovédny
estery a terpeny. Palivost paprik se li$i v zavislosti na kultivaru a pohybuje se od jedné
do né€kolik milionti Scovilleho jednotek palivosti. Ke stanoveni palivosti paprik se
pouziva metoda Scovilleho organoleptického testu a kapalné chromatografie. Chilli
papriky nasly své uplatnéni nejen v asijské kuchyni, kde se s oblibou ptidavaji do vétSiny
pokrmil, ale rozsifily se 1 do kuchyni po celé Evropé a Americe. Asi nejzndméjSim
ochucovadlem je oméacka tabasco, ktera se vyrabi z papricek Bird chilli. Chilli papri¢ky
se vyuzivaji také v medicin€ k 1é€b€ a prevenci mnoha onemocnéni, napiiklad k 1écbé
revmatickych potiZi, poruch nervové soustavy nebo k 1écbé bolesti zad. Kapsaicin je
vybornou prevenci proti cholesterolu, tromboze, infarktu, zdnétim a snizuje hladinu
cukru v krvi. V souc¢asné dob¢ je zkouman vliv kapsaicinu na 1é¢bu rakoviny.

Nejvétsim producentem chilli paprik je Indie a obecné asijské zemé. V Ceské
republice patii mezi nejvétsi producenty chilli paprik firma World of chilli, s.r.o., ktera
kromé semen a sazenic nabizi také produkty vyrobené z chilli paprik. Ceské semenaiské
firmy, jako je Semo a.s., Moravoseed CZ a.s. a Reprosam s.r.0. do svych sortimentt
postupné zafazuji semena chilli paprik. Sklizen paprik se provadi probirkou od srpna do
zaf, a to bud vtechnické nebo botanické zralosti. V nékterych zemich probihd i
mechanickd sklizeni pomoci tfepacich strojii. Poskliznové upravy zahrnuji myti, ¢isténi,
suseni a skladovani. Pokud jsou papriky skladovany pii teplotach nizsich nez 7 °C, tak se
velmi Casto projevuji poruchy zpisobené chladem, naopak pii skladovani pti teplotach
vyssich nez 13 °C dochazi k urychlenému zrani a hnilobam. Ideélni teplota skladovani je
tedy 7 - 13 °C.

Papriky lze péstovat v Siroké Skale podnebi, od vlhkych tropil po suché pousté.
Mohou byt péstované jako jednoleté nebo vytrvalé plodiny, na polich nebo ve skleniku,

zZ pfimého vysevu €i z prfedpéstované sadby a sklizeny mohou byt bud’ rué¢né probirkou,



nebo mechanicky. Co se ty¢e podnebi, tak by primérné rocni teploty nemély klesnout
pod 9 — 10 °C a v dob¢ tvorby vegetativnich organti by se denni teplota méla pohybovat
vV rozmezi 22 — 25 °C. Papriky jsou velmi citlivé na nizké teploty a jsou velmi naro¢né na
svétlo. Nejvice vhodnymi ptidami jsou hlinité, piscitohlinité a jilovité, bohaté na
organicky materidl a ziviny. Efektivnim zplsobem, jak piedchazet chorobdm a
problémiim se zaplevelenim, je stfidani plodin. Nejvhodnéjsi pfedplodinou pro papriky
jsou obiloviny, lusténiny a picniny. Papriky by nemély byt péstovany na stejné trati vic
nez jednou kazdé tfi roky. Efektivnim zplisobem, jak zabréanit rozsifeni plevell je i
mulCovani. Pouziva se netkana textilie a kromé boje proti plevelim napomaha také

k podpote ristu, zrani a umoziuje diiveéjsi sklizen.



2 Cil prace

Cilem této prace je zhodnotit vyznam, produkci a vyuziti chilli paprik. Prace fesi
problematiku obsahovych latek a jejich hodnoceni, ptivod chilli paprik a jejich botanicky
popis.
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3 Soucasny stav FeSené problematiky

3.1 Pavod a historie chilli papricek

Rod Capsicum se zrodil v Americe je$té piedtim, nez piisli lidé. Walsh a Hoot
(2001) se chopili molekularni analyzy nékolika domestikovanych a volné rostoucich
druht rodu Capsicum, aby pochopili vyvoj fylogenetického vztahu, ktery v tomto rodé
existuje. Dosli k zavéru, ze tento rod pochazi ze suchych oblasti pohoii And v Peru a
Bolivii a odtud se rozsitil do tropickych nizin Ameriky. Je zndmo pét odliSnych
domestikovanych druht tohoto rodu, které zdomestikovaly v odlisnych oblastech zemé,
na severu, stfedu a jihu Ameriky. Archeologové a historici neptidavali paprikdm moc
velkou hodnotu, vzhledem k udrzeni civilizace v diivéj$ich dobéch, divodem byl nizky
obsah proteini. Pfestoze se, vzhledem k historii, povazuje za mén¢ vyznamnou plodinu
pestovanou pouze sezéonng, je jednou z prvnich plodin, kterd byla asi pied 10 000 lety v
Americe domestikovana (Bosland, Votava, 2012).

Etnobotanika je studium vztahi mezi lidmi a rostlinami. Z etnobotanického
hlediska dodrzovali ptivodni obyvatelé zapadni polokoule bohaté tradice zalozené na rodu
Capsicum. Existuje mnoho povésti od Samant, které vypravi o paprikach. V té dobé
musely mit papriky na nase piedky opravdu velky vliv. Clovék, ktery poprvé ochutnal
plody paprik byl ,,odménén‘ za jeho odvahu pocitem paleni. Je prekvapujici, ze mnoho
experimentatorti tyto plody nepovazovalo za ,,plody bolesti, ale jako dar od bohti. V pre-
Kolumbijském obdobi byly v Jizni Americe plody paprik jednim z mnoha zplsobil
projevu ucty. Aztékové, Mayové a Inkové si téchto plodin velmi povazovali. Ve stfedni
Americe byly az do 20. stoleti povazovany za platidlo (Bosland, VVotava, 2012).

Predtim, nez Krystof Kolumbus objevil Ameriku, tak papriky nebyly v Evropé¢,
Asii a Africe znamé. Kolumbus ptispél k rozvoji paprik v Evropé a pozdéji se jako lavina
rozsitily do Afriky a Asie (Bosland, Votava, 2012). V CR se papriky zadaly péstovat az
po 2. svétové valce (Pettikova, Hlusek, 2012). Kolumbus se na jeho plavbé setkal s
plodinou, jejiz plody piipominaly ostrost cerného pepie a plodiny nespravné oznacil jako
pepf, ale pozdéji se ukazalo, ze jde o druh diive neznamého rodu Capsicum. Nové koteni
se okamzité stalo souéasti narodnich kuchyni. V Indii a Ciné se papriky staly dominantni

surovinou v kuchyni a staly se hlavnim kotenim (Bosland, Votava, 2012).

11



3.2 Taxonomie

Druhy rodu Capsicum patii do ¢eledi Solanaceae, velké rodiny, do které patii
naptiklad raj¢ata, brambory, tabak a jiné vyznamné plodiny. Rod Capsicum nijak
nesouvisi s Piper nigrum, zdrojem ¢erného pepie nebo s Aframomum melegueta, zdrojem
Guinejského pepie. Vsechny druhy Capsicum maji pivod na zapadni polokouli (Bosland,
Votava, 2012).

Existuji zna¢né rozdilné debaty o tom, kolik druhti rod Capsicum zahrnuje. Prvni
literarni klasifikace paprik byly nalezeny v botanickych publikacich z 16. stoleti. Jesté
pfedtim, nez Linnaeus publikoval svoji seminarni praci, se n€kolik autorii pokouselo
klasifikovat papriky. Napiiklad Morrisonova prace Plantarum Historiae Universalis
Oxoniensis, vydana roku 1699 uvadi 33 druhi paprik. V roce 1700 Tourneforte uvadi 27
druht. V roce 1753 pak Linnaeus zredukoval rod Capsicum pouze do dvou druhti, a to C.
Poté Ruiz, Pavon a Willdenow popsali C. pubescens a C. pendulum. Pozdé;jsi vyzkumnici
ptidavali dalsi a dalsi druhy. N¢kteti stale uznavali pouze dva druhy, annuum a frutescens,
které byly z poc¢atku uznadvany Linneaem. Tenhle ,,dvou-druhovy* koncept byl platny do
roku 1923, kdy L.H.Bailey uvedl, ze C. annuum neni druh patiici do rodu Capsicum a v
tomto rod¢ zanechal pouze C. frutescens. V roce 1953 Heiser a Smith zatadili do rodu
Capsicum ctyti druhy- C. annuum, C. frutescens, C. baccatum a C. pubescens a o ¢tyrti
roky pozdé&ji ptidavaji C. chinense jako dalsi platny druh a zafadili ho na platny seznam
peti domestikovanych druhti (Bosland, Votava, 2012).

Capsicum je nyni rod skladajici se z 30 druhi, z toho je pét druhd
domestikovanych (Tab. 1). V Bolivii bylo popsano n€kolik novych druhli a ocekava se,
ze se bude pokracovat v prizkumu téchto zatim malo zndmych plodin. V nedaleké
budoucnosti se piedpoklada, Ze bude rod Capsicum piesahovat vice nez 40 druhu
(Valsikova, Paulen, 2013).
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Tab. 1: Rozdéleni volné rostoucich a domestikovanych druht rodu Capsicum

Domestikované druhy

C. anuum var. annuum

C. cornutum

C. baccatum var. pendulum

C. dimorphum

C. chinense

C. eximium var. tomentosum

C. frutescens

C. gapagoense

C. pubescens

C. geminifolium

Volné rostouci druhy

C. hookerianum

C. annuum var. aviculare

C. lanceolatum

C. anomalum

C. leptopodum

C. baccatum var. baccatum

C. minutiflorum

C. brevifolium

C. mirabile

C. buforum

C. parvifolium

C. campylopodium

C. praetermissum

C. cardenasii

C. schottianum

C. chacoense

C. scholnikianum var. flexuosum

C. ciliatum

C. tovarii

C. coccineum

C. villosum

(Valsikova, Paulen, 2013)

Jednou z otazek, tykajicich se rodu Capsicum, je ptivod rodového jména. Mutze
pochazet z feckého kapto, znamenajici ,,kousnout” nebo z latinského capsa, znamenajici
brasna nebo vak. Néekteti lingvisté veri, ze druhy zminény ptivod je ten spravny, protoze
spisovatel¢ pfed Linnaem casto pojmenovavali plodiny podle toho, jak vypadaji ve
skute¢nosti nebo podle smyslenych podobnosti k existujicim predmétim. Existuje
jednoduché vysvétleni toho, pro¢ byla paprika pfirovnavana k vaku, dutiny uvniti plodu

tak opravdu vypadaji. Navic, rod Capsicum se stal pro Evropany znAmym az po roce 1492

a v té dobé byla klasickym jazykem latina, ne fectina (Bosland, Votava, 2012).
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3.3 Botanicka charakteristika

Od roku 1908 je b&zné€ uznavanym botanickym systémem prave tento:

Tab. 2: Systematické tfidéni dle Sobotkové (2013)

Oddéleni XII. Embryophytae
Trida 1. Angiospermae
Podtiida Il. Dicotyledonae
Nadrad . Metachlamidae
Rad 6 Tubiflorae
Podrad 5 Solanineae
Celed’ 4, Solanaceae
Kmen 3 Solaneae
Podkmen 2 Solaninae
Rod 1 Capsicum

(Valsikova, Paulen, 2013)

Volné rostouci druhy jsou dvouleté nebo castéji vytrvalé plodiny s dfevnatym
stonkem. Kvéty jsou cizospra$né. Pestik je tomu ptizplisoben a blizna zna¢né piesahuje
ptes prasniky. Plody jsou pomérné malé, jsou na dlouhém stonku a maji tenkou duzninu,
kterd se zmé&kcuje béhem dozravani. Pti dozrani plody opadaji a jsou vétSinou palivé.
Zralé plody jsou nadherné cCervené a rostou vzpiimené. Semena jsou pievazné
rozptylovana ptaky, ktefi tak ptispivaji k rozSitovani paprik (Val$ikova, Paulen, 2013).

Domestikované druhy jsou ro¢nimi plodinami a maji duznaty stonek. Kvéty jsou
vétSinou samosprasné a blizna je umisténa pod prasniky. Kalisni listky jsou kratké a
perzistentni. Plody jsou velké, duznaté a sladké, méknouci pfi dozravani a zistavaji na
rostlin€, nejsou opadavé. Barva plodi miize byt Cervend, zlutd, oranzova, hnéda nebo
erna. Plody jsou bud’ vzpiimené nebo pievislé. Sifeni domestikovanych druhti je mozné
pouze ¢lovékem (ValSikova, Paulen, 2013).

Paprika je dvoudé€lozna plodina s nadzemnim klicenim semene. Dé&lozni listky se
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mohou lisit tvarem a velikosti, ale typicky délozni listek je uprostfed Siroky a postupné
se zuzuje smérem k vrcholu a bazalni ¢asti. Nekteré druhy sazenic maji tfi délozni listky

misto dvou. Tento jev je ziejmé geneticky fizeny (Bosland, Votava, 2012).

Fotografie 1: Sazenice kultivaru Bhut Jolokia
(Foto Jana Koneckova, 2016)

Hlavni kofen a mladé zdklady pozd¢jsiho vétveni kofeni mohou byt u raznych
sazenic odliSné. Hlavni kofenova osa sestava z energicky vyvinutého hlavniho kotene s
lateralnimi kofeny. Postranni kotfeny se vyvijeji z hlavniho kotene z dvou proté;sich fad.
Kofenovy systém pln€¢ vyvinuté papriky ma podobu hustého stfapce. Mnoho kotenti je
umisténo téméf pod povrchem pudy. Je pravidlem, Ze koten tvoti zhruba 10 % celkové
vahy rostliny. Adventivni kofeny jsou u paprik vzacné (Bosland, Votava, 2012).

Mladé stonky maji hranaty tvar, obvykle se ale u dospélych rostlin zakulati.
Capsicum baccatum si ale udrzuje typicky hranaty tvar stonku i v dospé€losti. Stonek mize
obsahovat podél celé délky antokyany, které mohou, ale nemuseji byt v kolénkach
pfitomny. Mnoho kultivar C. annuum vyviji jednotlivé stonky s osmi az patnacti listy
pted prvnim kvétem. Pocet listii pied prvnim kvétem je ovliviiovan teplotou a genotypem
kultivaru (Deli a Tiessen, 1969).

S vyvinutim prvniho kvétniho pupenu se rostlina vétvi na vrcholku do dvou nebo
vice vyhonkt. Tyto vyhonky nesou jeden nebo dva listy zakonc¢ené kvétem a déli se do

dvou sekundérnich vétvi. Listy se mohou liSit tvarem, velikosti i barvou. Mnoho z nich
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je jednoduchych, celistvych a symetrickych. Mohou byt ploché a hladké nebo svrastélé,
lysé ¢i pololysé. Listova Cepel je ovalna, eliptického tvaru nebo kopinatd. Listy jsou
obvykle zelené, ale jsou znamy i fialové a zluté zbarvené listy. Rapik miize byt kratky
nebo dlouhy, zavisi to na druhu a kultivaru. Listy se vyvijeji jednotlivé nebo v parech
naproti sob€. Vrcholky listlh mohou byt ostré nebo zaoblené. Listova baze se pozvolna
zuzuje do tapiku (Bosland, Votava, 2012).

Priduchy jsou formovany brzy po vyvoji listl a jejich hustota zpocatku stoupa s
vyvojem listd. Hustota priiduchd je 120 - 190 mm? na listech rostoucich na slunci a
35 - 70 mm? na listech rostoucich ve stinu (Schoch, 1972).

Typicky kvét rodu Capsicum je péticipy a oboupohlavny. U mnoha druhu je
koruna kvétu kulatd, s péti az sedmi okvétnimi listy, které jsou 10 - 20 mm dlouhé.
Pozoruhodna vyjimka je u C. cardenasii a C. tovarii, které maji zvonkovity tvar koruny
kvétu. Pramér kvétu C. annuum je 10 - 15 mm, ale voln¢ rostouci druhy maji kvéty mensi.
Korunni kvét mé bud’ jednolitou barvu nebo ma tecky ¢i skvrny. TeCkovana koruna kvétu
je dobrym rozliSujicim znakem. Barva kvétu je zavisla na druhu, ale mnoho druhti rodu
Capsicum ma kvéty bilé. U C. annuum se najde jen par druht, které maji fialovou barvu
kvéth. Zatimco C. frutescens ma kvéty zelené, tak C. eximium, C. pubescens a C.
cardenasii maji fialovou barvu kvéti jako primarni a jsou znamy jako druhy fialové
zbarvené. Kvéty jsou vétSinou jednotlivé, ale napiiklad C. chinense ma kvéty
mnohonasobné. Celkové se vyvine na jedné rostlin€ vice nez 100 kvéth. Kvalita plodu je
negativné ovliviiovana poctem plodi na rostling. Navic, kdyz ma rostlina n¢kolik ploda,
tak se snizuje tempo produkce kvétl. V porovnani s pozdéjsimi plody jsou diivéjsi plody
veétsi, maji Cervenéjsi barvu a jsou vyzralejsi. Plody se nezacnou vyvijet, je-1i primérna
teplota mensi nez 16 °C a vétsi nez 32 °C. Kvéty opadaji, kdyz no¢ni teploty prevySuji 24
°C. Maximalni produkce kvéti nastava, kdyz jsou denni i no¢ni teploty mezi 16 a 21 °C.
Kvéty opadaji, pokud se dostavi problém v podobé¢ velmi horkého pocasi (Bosland,
Votava, 2012).

Erickson a Markhart (1997) zjistili, ze teplota je hlavnim faktorem chudé
produkce kvéti. Vysoka teplota mé za nasledek hlavné celkové preruseni vyvoje kvéti,
ne pouze mensi produkci nebo mensi rist plodiny. Pokud se teplota no¢niho vzduchu
pohybuje mezi 32 - 38 °C, tak se kvéty netvofi.

Pylové zrna paprik jsou eliptického tvaru, maji tfi ¢lanky a svétle Zlutou barvu. V
jednotlivych prasnicich je 11 000 - 18 000 pylovych zrn (Hirose, 1957) a bézny kvét
obsahuje 1 - 1,5 mg pylu (Ouagliotti, 1979). Délka suchych pylovych zrn je 20,4 - 40,3
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nm. KdyZ jsou pylova zrna umisténa na bliznu a nasdknou, zvétsi se jejich objem
dvojnéasobné (Bosland, Votava, 2012).

Teplota vzduchu mé velky vliv na tvofeni pylu a jeho naslednou kvalitu.
Optimalni teplota pro pylové kliceni je 20 - 25 °C. Tvorba pylu je ohrozena, ptekroci-li
teplota 30 °C. Kompletni rust pylové lacky trva 6 - 42 hodin (Bosland, Votava, 2012).

U C. annuum je kalich zvonkovity, ryhovany, 2 mm dlouhy a ma 5 - 7 ,,zubd*,
coz ale neplati pro ostatni druhy. Kalich obvykle uzavira spodni ¢ast kvétu. U mnoha
domestikovanych druh je kalich perzistentni, ale u volné rostoucich druhti tomu tak neni.
D¢élka plodové stopky se lisi podle druhu, vétSinou se pohybuje od 10 do 20 mm. Podtypy
s relativné malymi plody maji stopky delsi. C. baccatum var. pendulum se vyznacuje
dlouhou stopkou. VétSinou tvoii kalich a stopka pfiblizné 7 % celkové hmotnosti
(Bosland, Votava, 2012).

Plodem papriky je bobule, ktera méa riizné velikosti, tvary a barvy ploda (Petfikova,
Maly, 1998). Délka plodl se pohybuje mezi < 1 - 32,5 cm. Rust plodi zavisi na ristu
vajicka, jestli je nebo neni oplodnéno. Semena ovliviiuji rist a vyvoj plodu. Pokud se
pocet semen v plodu zvySuje, méd to negativni vliv na kvalitu plodu a rist pozdégji
vyvinutych plodd. Plod miiZe mit dva nebo vice lalok, které rozdéluje centralni placenta.
Placenta mé vacky pro produkci oleoresinu a kapsaicinu. Nejdilezitéjsi roli je vSak
zajistit vyZivu pro vyvoj semen. Perikarp plodu sestavd z epidermdlnich bunék v
pravidelnych fadach s tlustosténnou pokozkou. Cévni svazky perikarpu jsou tvoreny
xylémem a floémem. Béhem dozravani plodu vymizi chlorofyl a obsah karotenoidu se
zvysSuje. Obsah karotenoidii odpovida genotypu rostliny a prostiedi, ve kterém rostlina
roste. Chromoplasty syntetizuji velké mnozstvi karotenoidnich pigmentti (Bosland,
Votava, 2012) (Foto 2).
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Fotografie 2: Plody kultivaru Jamaican yellow
(Foto Jana Koneckova, 2016)

3.4 Obsahové latky

Jako vétsina rostlin, i papriky obsahuji tisice obsahovych latek véetné vody, oleju,
karotenoidd, pryskyfice, proteinii, vladkniny, mineralnich latek a mnoho dalSich
chemickych slozek. Porovnani obsahovych latek chilli papriky s paprikou Cervenou je

uvedeno v tabulce 3. Mnoho téchto slozek ma vysokou nutri¢ni hodnotu, chut’, barvu a
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aroma. Dv¢ z nejdulezitéjsich skupin chemickych latek obsazenych v paprikach jsou

karotenoidy a kapsaicinoidy. Karotenoidy piispivaji k barvé paprik a maji vysokou

nutriéni hodnotu, zatimco kapsaicinoidy jsou alkaloidy, které dodavaji chilli paprikdm

jejich charakteristickou palivost (Bosland, Votava, 2012).

Tab.3: Rozdily ve slozeni chilli papriky a papriky ¢ervené

Chemicka kompozice Chilli paprika Cervena paprika

Vlhkost (g/kg) 6.50 6.20
Energetickd hodnota (cal/kg) 415.00 420.00
Bilkoviny (g/kg) 14.00 16.00
Tuky (g/kg) 14.10 15.50
Celkové sacharidy (g/kg) 58.20 54.30
Vlaknina (g/kg) 15.60 26.00

Celkové popeloviny (g/kg) 7.20 8.00

Mineralni latky

Vapnik (g/kg) 0.10 0.10

Fosfor (g/kg) 0.32 0.32

Sodik (g/kg) 0.01 0.01

Draslik (g/kg) 2.10 2.10

Zelezo (mg/kg) 9.90 9.90

Vitaminy

Thiamin (mg/kg) 0.59 0.52

Riboflavin (mg/kg) 1.66 0.93
Niacin (mg/kg) 14.20 13.60
Kyselina askorbova (mg/kg) 63.70 29.40
Vitamin A (IU) 6,165 3,530

Pruthi (1999)
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Mnozstvi vody v plodech papriky je zavislé na stafi plodu a typu sklizné. Zelené
vyzralé plody obsahuji nejvice vody, okolo 90 %, zatimco palivé druhy paprik obsahuji
méné nez 70 % vody po sklizni. Mnozstvi vody v dehydratovaném produktu,
ptipraveného k ptepravé a skladovani je zredukovan na 15 - 20 %. Po sklizni papriky
rapidné ztraceji vodu, a to pfispiva k hlavnimu problému, co se tyce kvality plodi. Ztrata
vody je klicovym fyziologickym faktorem ovliviujicim cerstvé plody paprik béhem
ptepravy, skladovani a nasledného marketingu. Okolo 26 % hmotnostni ztraty ze zralych
plodii nastava v kalichu. Srovnani skliziiovych metod, kde byly pedicely bud’ roztrzené
nebo odfiznuté od plodu ukazuji, Ze skliziiové metody maji maly vliv na procentualni
ztratu vody. Pozorovani ztraty vody ve vztahu k velikosti plodu ukazuje, Ze pokozka
plodu je primarni bariérou ztraty vody. Vztah mezi kutikularnim voskem a ztratou vody
neni zaznamenan (Bosland, Votava, 2012).

Plody paprik obsahuji cukry, pentdzy a vlakninu. Glukdza tvori 90 - 98 % obsahu
cukrii u Cervené vyzralé papriky. Mnozstvi cukru v plodech zavisi na kultivaru a typu
plodu. Neékteré typy maji znateln€ sladké plody, zatimco jiné typy maji kompletni
nedostatek sladké chuti. Celkovy obsah cukrii je nejvice obsazen v Cervenych Stavnatych
plodech paprik (Wall a Biles, 1993). Celuloza a dalsi vlaknité materialy mohou
dohromady tvofit az 20 % vahy perikarpové tkané. McKee (1998) zjistil, Ze slupky
obsahuji 80 % celkové vldkniny, to je vice vlakniny nez napiiklad v ryZi nebo ovesnych
vlockach.

Papriky obsahuji lipidy, které jsou kvalitativné podobné t€m, které byly zjiStény
v ostatnich plodinach. Celkovy obsah lipida Cerstvé zelené papriky je relativné nizky, asi
kolem 400 mg.100 g* celkové véahy. Lipidy z takovych paprik jsou slozeny z neutralnich
lipida (82 %), fosfolipida (2 %) a glykolipidl (16 %) (Bosland, Votava, 2012).

Asilbekova (2003) zjistila, ze celkové lipidy nahromadéné pouze v plodech
predstavuji 2,92 % vysuSeného objemu a vice nez 50 % lipidi syntetizovanych ve vSech
castech rostliny.

Ve vSech zkoumanych extraktech duzniny a semen byly nalezeny a-, B+, y- a o-
tokoferoly. Extrakt z duzniny plodu ma nejvyssi tokoferolovy obsah (127 mg.100 g?),
extrakt semen obsahuje 57,7 mg tokoferol.100 g?. Plodiny s vysokym pomérem
nenasycenych mastnych kyselin k nasycenym mastnym kyselindm jsou celkové relativné
odolné k mrazivym teplotdm. Papriky maji tento pomér nizky, a to vysvétluje jejich
citlivost na mraz (Bosland, Votava, 2012).

Somos (1984) podrobné popsal vysledky né¢kolika studii aminokyselin, proteina a
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mikroelementt paprik vypéstovanych v Madarsku. Jako nalezené aminokyseliny v
plodech paprik zaznamenal do svého seznamu lysin, arginin, prolin, tyrosin, tryptofan,
methionin, valin, fenylalanin, leucin, kyselinu glutamovou, glycin, asparagin, threonin a
alanin.

Kdyz byly prozkoumény i mikroelementy, bylo zjiSténo, Ze v nejvetsi koncentraci
je obsazeno zelezo, nasleduje brom a mangan. DalSimi mikroelementy jsou kadmium,
vapnik, kobalt, méd’, hot¢ik, fosfor, draslik, sodik a zinek (Bosland, Votava, 2012).

Mnoho druhti paprik je uzivano pro jejich chut’, ne palivost. Chut’ je komplex
pociti v ustech. Paprikovi znalci dokazi i1 podle nepatrnych odliSnosti v chuti
identifikovat druh papriky. Nékteré typy mohou byt nasladlé, ¢okoladové, ovocné nebo
mohou mit uzeny nadech chuti (Bosland, Votava, 2012).

Nejsilnéj$im a nejvice zastoupenym aromatem, ktery je obsazen v paprikach je 2-
methoxy-3-isobutyl-pyrazin. Je nejvétsim zdrojem viné piedevsim u zelenych paprik.
Keller (1981) délal prizkum aromatickych latek obsazenych v paprikach a nasel 102
odlisnych vini v Capsicum annuum a Capsicum frutescens.

Pino (2007) charakterizoval tékavé slouCeniny obsazené v kultivaru habanero,
ktery roste v Yucatanu. Kompozice tékavych sloucenin je odliSna u kazdého kultivaru.
Oranzové a hnédé kultivary maji v§eobecné vyssi mnozstvi esteri s ovocnou vini, nez
cervené kultivary.

Estery a terpeny jsou nejhojnéji zastoupenymi latkami v paprikéch, dal§imi
latkami jsou naptiklad dusikaté a sirné slouCeniny, derivaty fenold, alkoholy, furany,
ketony a aromatické uhlovodiky. Celkové bylo v t€kavych frakcich nalezeno 107 esterti.
Ackoliv jsou estery nejhojnéji zastoupenou skupinou, nasly se genotypy, kde estery
nebyly detekovany. Capsicum chinense a Capsicum frutescens jsou charakteristické
svym vysokym obsahem a rozmanitosti systému téchto tékavych latek, coz vétSinou

dokazuje ovocné aroma plodti (Bosland, Votava, 2012).

3.4.1 Antokyany

U nékterych paprik se mize plod nebo listy zbarvovat do fialova az Cerna.
Zbarveni do téchto barev predstavuje nahromadéni antokyani ve vakuolach. Antokyany
jsou flavonoidy syntetizované na fenylpropanoidové draze. Cerné nebo taky fialové
zbarvené papriky hromadi antokyanin, delphinidin, také aglycon a glykosidické
slouc¢eniny (Lightbourn, 2008). Intenzivni ¢erna pigmentace u nékterych paprikovych

listl a plodt je vysvétlovana vysokou koncentraci delphinidinu, chorofylu a karotenoidt

21



s tim, Ze listy hromadi sedmkrat vice delphinidinu nez plody (Bosland, VVotava, 2012).

3.4.2 Antioxidanty

Ve studiich antioxidantli v paprikach, Sim a Sil (2008) zjistili, Ze extrakty z
perikarpu a semen maji silnou antioxidacni aktivitu. Extrakt z perikarpu ¢ervené papriky
projevuje silnou zelezo-chelatovou aktivitu a vysokou antioxidaéni aktivitu proti volnym
radikalim, véetné hydroxylovych a 1,1-difenyl-2-picrylhydrazilovych radikala (DPPH),
ale naopak projevuje slabou procistovaci aktivitu proti superoxidovym aniontovym
radikdlim a superoxidové dismutaci (SOD). Naopak extrakt ze semen Cervené papriky
projevuje silnou SOD aktivitu a DPPH, ale za to projevuje slabou zelezo-chelatovou
aktivitu. Prostfedi, ve kterém jsou papriky péstovany, miize ovlivnit antioxida¢ni uroven
paprik, jak Lee (2005) vypozoroval v Texasu, kdyz srovnaval papriky vypéstované ve
skleniku s paprikami, vypéstovanymi na dvou pozemcich. Ackoliv uroven antioxidanti
byla ze vSech stanoviSt' znacna, tak nejlepSim zdrojem B-karotenu a luteinu byly zralé
plody vypéstované ve skleniku. Papriky vypéstované na pozemku mély relativné nizky
obsah luteinu. Nevyzralé¢ plody obecné obsahuji nizsi obsah luteinu a xeaxanthinu nez

plody zralé.

3.4.3 Vitaminy

Papriky jsou dobrym zdrojem vitamind. Produkuji velké mnoZzstvi vitaminu C,
provitaminu A, vitaminu E, flavonoidu, thiaminu (B1), riboflavinu (B2) a niacinu (B3).
Obsah vitaminll je v kazdém kultivaru odliSny. Obsah je dan zralosti plodu, pé&stebni
technologii, klimatem, poskliziovymi upravami a analytickymi metodami (Mozafar,
1994).

Koncentrace vitaminu B na 100 g ¢erstvého plodu se lisi v zavislosti na typu plodu,
ktery byl zkoumany. Je to pfiblizn¢ 0,4 - 0,6 mg pro thiamin, 0,93 - 1,66 mg pro riboflavin
a 13,6 - 15,4 mg pro niacin (Govindarajan, 1988).

Plody paprik jsou extrémné bohatym zdrojem kyseliny askorbové (vitaminu C) a
jsou tak jednim z nejbohatSich zdrojii mezi potravinami uzivanymi jako zelenina. Obsah
se pohybuje od 46 do 243 mg.100 g* &erstvé vahy (Lee, 1995).

Obsah se obecné zvySuje behem zrani plodu a zavisi na kultivaru. Kyselina
askorbova je rozpustna ve vodé, predpoklada se tak, ze se jeji obsah snizuje s dehydrataci

plodu. Jedna Cerstva paprika, od zelené az po ¢ervenou, obsahuje dostatek kyseliny
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askorbové k pokryti doporucené denni davky dospélého cloveéka, tj. asi 60 mg (NRC,
1989).

Papriky jsou také bohatym zdrojem vitaminu E. 100 g ¢ervené papriky pokryje
denni davku pro dospé€lého ¢lovéka, tj. 8 - 10 mg (NRC, 1989).

Osuna-Garcia (1998) uvadi, Zze semena paprik obsahuji y-tokoferol, zatimco
perikarp obsahuje a-tokoferol. Také zjistil, ze y-tokoferol dosahl maxima (41,7 mg.100
g susiny) v semenech ervenych plodii a poté klesal. Kanner (1979) zjistil, Ze obsah a-
tokoferolu je zavisly na obsahu lipidd, ktery se lisi dle stadia zrani a kultivaru a ze béhem

zrani plodii se jeho obsah zvysuje.

3.4.4 Karotenoidy

Karotenoidni pigmenty jsou divodem, pro¢ maji papriky tak rozmanité barvy.
Karotenoidy jsou pfitomny v tylakoidnich membranach chromoplastt. V rostlinach jsou
karotenoidy syntetizovany v chloroplastech fotosyntetickych tkani a v chromoplastech
kvéth, plodii a kofent. Karotenoidy ve volné rostoucich paprikach jsou dulezité pro lakani
ptaka, ktefi roznaseji semena. Zelend, Zluta, oranZova a cervend barva paprik pochézi z
karotenoidnich pigmentli produkovanych v plodech béhem dozravani (Bosland, Votava,
2012).

V paprikach bylo identifikovano vice nez 30 odliSnych pigmentt (Matus, 1991).
Tyhle pigmenty zahrnuji zelené chlorofyly (a, b), Zluto-oranZovy lutein, zeaxanthin,
violaxanthin, antheraxanthin, PB-cryptoxanthin a [-karoten a cervené pigmenty-
capsanthin, capsorubin a cryptocapsin, které byly nalezeny pouze v plodech paprik.
Nejvice ¢ervené barvy pochéazi pouze ze dvou karotenoidi, z capsanthinu a capsorubinu,
zatimco zluto-oranzova barva je hlavné z B-karotenu a violaxanthinu. Capsanthin, hlavni
karoten ve zralych plodech zaujimd 60 % celkového obsahu karotenoidd. MnoZstvi
karotenoidii v rostlinnych tkdnich paprik zavisi na faktorech, jako je kultivar, faze zralosti

nebo péstebni podminky (Reeves, 1987).
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3.4.5 Kapsaicinoidy

Dalsim dulezitym znakem kvality paprik je jejich palivost az ostrost. Existuji
dohady, ze palivost, kterou papriky produkuji, je jednou ze Sesti hlavnich chutovych
smysli spolu s horkosti, sladkosti, kyselosti, slanosti a umami. Kapsaicinoidy jsou bez
zapachu, barvy a nemaji Zadnou nutriéni hodnotu. Zakladni chemické struktura
kapsaicinoidil je podobna peperinu, ktery je obsazen v ¢erném pepii. Kapsaicinoidy jsou
produkovany ve zlazach na plodové placenté. I piesto, Ze semena nejsou zdrojem
palivosti, tak ptilezitostné absorbuji kapsaicinoidy, protoze se nachazeji v tésné blizkosti
plodové placenty (Bosland,Votava, 2012).

Primarni funkci kapsaicinoidii je odradit savce od konzumovani plodd paprik a
roznaset tak semena. Kralici a dal$i mali savci maji vyvinut travici trakt, ktery je proti
ucinkiim kapsaicinoidd imunni. Mnoho rostlin z ¢eledi Solanaceae obsahuje v listech
alkaloidy, které jsou pro mnoho savci toxické, ale papriky tyto alkaloidy neobsahuji.
Naptiklad na Filipinach jsou listy paprik konzumovany jako zelenina. I kdyz papriky
neobsahuji alkaloidy, tak maji vyvinutou jinou strategii pro ¢astecnou ochranu pfed savci.
Kapsaicinoidy nejsou sami o sob¢ pro savce toxické, to jejich ostrost odrazuje savce od
konzumace ploda paprik nebo volné rostoucich paprik. Na druhou stranu jsou ptaci velmi
fascinovani barevnymi plody paprik, které je svou barevnosti lakaji (Tewksbury a Nabhan,
2001).

Kapsaicinoidy v podstaté¢ chrani semena pted mikrobidlnim titokem (Tewksbury,
2008). Kapsaicinoidy nejsou lidmi vnimany chutovymi buitkami. Pocit palivosti prameni
z podrazdéni receptoru VR1 kapsaicinem (vanilloidem). Receptor VRI je jednim z
receptort bolesti, ktery je umistén v tstech, nose a zaludku (Caterina, 2000). Receptory
do mozku neposilaji pouze pocit palivosti, ale také spousti jinou chemickou zpravu, a to
substanci P, ktera odesild do mozku signal bolesti. Nervovy systém odesle signal do
mozku do nervovych zakonCeni spolu s endorfinem, coz je pfirodni ,,zabijak
bolesti* (Bosland, Votava, 2012).

Krajewska a Powers (1988) zjistili, ze nordihydrokapsaicin je nejméné drazdivym
kapsaicinoidem, ktery zptisobuje rychly, kratky a jemné hiejivy pocit v Gstech a na patfe.
Naopak kapsaicin a dihydrokapsaicin jsou drazdivéjsi a vyvolavaji typicky palivy efekt v
ustech. Oba tyto kapsaicinoidy zpiisobuji palivost uprostied Gst a patra, také v krku a v

zadni ¢asti jazyka s dlouhotrvajicim uc¢inkem - vice nez 12 hodin. Jiné kombinace téchto
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kapsaicinoidli produkuji jinou intenzitu palivosti, zalezi na druhu papriky.

Napriklad farmaceuticky primysl pouziva kapsaicin jako drazdici balzam pro
vngjsi uziti (Carmichael, 1991). Kapsaicin je také pfedepisovan pii n€kterych formach
chronickych onemocnéni. Kapsaicinoidy mohou byt také velmi Gi¢inné proti bolestem
hlavy (Sicuteri, 1990) a uzite¢ny k docasné ulevé od bolesti zpiisobené revmatem (Deal,
1991).

V Bhutanu a Thajsku probéhla podrobna studie, kde bylo sledovano 14 odliSnych
kultivart chilli paprik. Bylo zjisténo, Ze pidni podminky nemaji zadny vliv na palivost
paprik. Velmi piekvapivé zjisténi bylo, Ze na obsah kapsaicinoidli nema vliv ani teplota
a slune¢ni zateni. Tohle zjisténi bylo vysvétleno faktem, ze teplota a svétlo ovlivituje rist
listt, stonkd a plodi na tkor tvorby kapsaicinoida (Gurung et al., 2011).

Péstitelé mohou castecné regulovat urovenn palivosti paprik jejich vystavenim
jisttmu typu a mnoZzstvi stresu. Stres aplikovany na rostouci plodiny, vcetné
enviromentalniho stresu zvySuje obsah kapsaicinoidi v plodech. Napiiklad nékolik
horkych dnti jdoucich za sebou zna¢né jejich obsah zvySuje (Harvell a Bosland, 1997),

coz je v rozporu s informaci, kterou uvadi Gurung et al. roku 2011.

3.5 Hodnoceni pdlivosti paprik

Analytické metody pouzivané pro stanoveni barvy a palivosti paprik délime do
péti zakladnich kategorii: organoleptickd, kolorimetricka, tenkovrstevna chromatografie,
plynova chromatografie a metoda kapalné chromatografie. Z nejbéznéji pouzivanych
metod ke stanoveni palivosti paprik jsou Scovilleho organoleptické testy a kapalna
chromatografie (ASTA, 1985; Collins, 1995). Pélivost paprik je obecné vyjadfovana ve
Scovilleho jednotkach palivosti.

Stupnice nese jméno amerického chemika Wilbura Lincolna Scovilleho (1865 —
1942), ktery v roce 1912 zvetejnil metodu ke kvantitativnimu srovnavani palivosti paprik
(Reshad, 2016).

Scovilleho organolepticky test spocival v tom, ze pét lidi ochutnavalo vzorky
paprik a poté zaznamendvali stupné palivosti. Vzorek byl fedény vodou tak dlouho, dokud
palivost neustala. Ochutnavaci museli byt trénovani a jejich schopnost testovani mnoha
vzorkli byla omezovana jejich palivosti. Ochutndvaci se mohli unavit a nebyt schopni

rozliSovat jednotlivé stupné palivosti. Z tohoto diivodu byl Scovilleho organolepticky test
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nahrazen pfistrojovymi metodami, alespon pro akademické vyzkumy. Je velmi dilezité
zm¢tit obsah kapsaicinoididi pfesné, nebot’ jsou kapsaicinoidy vyuzivany v Sirokém
okruhu primyslu (Bosland, Votava, 2012). Krishna (2003) sestavil rozmezi miry
palivosti. Mirna palivost se pohybuje v rozmezi 0 — 5,000 SHU, stfedni palivost 5,000 —
20,000 SHU, ostrost 20,000 — 70,000 a pokud papriky ptesahuji hranici 70,000 SHU, tak
se jednd o extrémné ostré papricky. Stupné palivosti u vybranych kultivarti chilli paprik
jsou uvedeny vV tabulce ¢. 4 a prah ostrosti hlavnich slozek kapsaicinoidu je uveden
v tabulce 5. Obecné vsak plati, ze ¢im mensi a vrascitéjsi papricka je, tim je palivéjsi
(Alcraft, 2010).

Tab. 4: Stupné palivosti u vybranych kultivara paprik:

Typ papriky Stupeii palivosti (SHU)
Carolina Reaper 2 200 000
Trinidad Scorpion Moruga, Naga Jolokia, 855 000-2 199 999
Infinity chilli, Trinidad Scorpion Butch T
Red Savina Habanero 300 000-570 000
Habanero, Madame Jeanette, Scotch Bonnet, 100 000-350 000
Rocoto
Birds Eye 100 000-250 000
Piri piri, Siling Labuyo 50 000-100 000
Cayenne, Aji, Tabasco 30 000-50 000
Serrano 10 000-25 000
Chipotle, Jalapeno 3 500-10 000
Poblano, Rocotillo 1 000-4 000
Pimento, Peperoncini 100-900
Sladka paprika 1

(Pavlas, 2015)
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Tab. 5: Prah ostrosti hlavnich slozek kapsaicinoidi

Nazev slou¢eniny Palivost (SHU x 10°)
Kapsaicin 16.0
Dihydrokapsaicin 16.0
Nordihydrokapsaicin 9.1
Homodihydrokapsaicin 8.6
Homokapsaicin 8.6

(Govindarajan a Satyanarayana, 1991)

3.6 Genetika, Slechténi a biotechnologie

Prvnimi §lechtiteli paprik byli ameri¢ti domorodci. Dnesni $lechtitelé se potykaji
s ukolem vyslechténi kultivarii nezbytnych pro zvétSeni vynosu, zvySeni odolnosti proti
napadeni chorobami a zlepSeni jejich kvality (Bosland, Votava, 2012).

Nekteré typické znaky se obtizné zpracovavaji. Jednim z nejvice
charakteristickych znaki je ostrost, ktera se velice obtizné stabilizuje. Péstitelé,
zpracovatelé a spotiebitelé maji specifické pozadavky, co se ty¢e predpokladl ostrosti
pro odlisné typy paprik nebo produkty z nich. Ostrost je vSak vlastnost, kterd je silné
podminéna zivotnim podminkam b&hem produkce (Harvell a Bosland, 1997). Za ucelem
pokusu vyslechtit kultivar, ktery bude mit stabilni ostrost, museji byt jako prvni nalezeny
stabilni genotypy. K dosazeni vsSech S$lechtitelskych cili vyuzivaji $lechtitelé hned
nekolik odlisnych metod (Bosland, Votava, 2012).

Mnoho druhti paprik je diploidnich s 24 chromozomy (2n=24) a maji jeden nebo
dva pary akrocentrickych chromozomii s deseti nebo jedendcti pary metacentrickych nebo
submetacentrickych chromozomi (Lantezi a Pickersgill, 1993). N¢které druhy, zejména
z Indie, mohou byt tetraploidni (2n=48) (Russo, 2012).

Seznam zndmych genli mize byt pro §lechtitele velmi uzite¢ny, zv1asté pokud je
k dispozici sbirka zarode¢né plazmy, ktera obsahuje reprezentativni vzorky. V roce 1965
sestavil Lippert a kolegové seznam genti pro papriky (Lippert, 1965). Seznam obsahoval
50 genil a standardizaci pravidel pro pojmenovavani a symbolizovani gent. V roce 1994
byl Daskalovem a Poulosem sestaven nov¢jsi seznam gend, ktery byl pak v roce 2006
znovu aktualizovan Wangem a Boslandem. Do seznamu bylo ptidano dal$ich 92 predtim

nezapsanych genti. Nékolik vyzkumnikl provadélo cytogeneticka studia, kterd zkousela
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chromozomalni strukturu (Bosland, Votava, 2012). Pickersgill (1971) zkousel
karyotypické odlisnosti, jakoz i geografickou distribuci, schopnost kiizit se a
archeologicka fakta objasnujici vztah mezi kultivovanymi a volné rostoucimi druhy rodu
Capsicum. Kultivované C. annuum obsahuji dva pary akrocentrickych chromozomi se
satelity na jednom nebo obou parech, zatimco volné rostouci formy obsahuji pouze jeden
nebo vyjimecné dva akrocentrické pary chromozomii. Volné rostouci formy maji

mnohem variabilnéj$i karyotypy nez formy kultivované (Bosland, Votava, 2012).

3.6.1 Zpisob reprodukce

Zékladni nutnosti pro Slechtitele paprik je porozuméni rostlinné morfologii.
Rostliny paprik jsou kompletni, pokud maji kalich, korunu a sam¢i a samic¢i pohlavni
organy. VétSina druha paprik je samosprasnych, ale bylo zjiSténo, Zze to neplati u C.
cardenasii a u n¢kterych druhti C. pubescens (Yaqub a Smith, 1971). Rozmnozovani mezi
rostlinami v ptibuzenském vztahu je vyzadovano k produkci zivotaschopnych semen.
Papriky obecné neprojevuji deprese z ptibuzenského kiizeni. VSechny druhy paprik jsou
protogenni a mohou se kiizové opylovat. Blizna je umisténa mirn€ pod, na stejné urovni
nebo az za prasniky. Pokud je blizna umisténa na stejné urovni s prasniky, Sance
kiizového opyleni se zvySuje. Studia ukazuji, Ze frekvence kiizového opyleni mize byt v
rozmezi pouhych 2 % az do 90 % (Pickersgill, 1997). Slechtitelé¢ paprik a producenti
semen se museji pokusit zabranit nekontrolovatelnému kiiZovému opyleni (Bosland,

1993).

v rv

3.6.2 Tvorba ¥Fizeného kiiZeni

Aby mohlo fizené kiizeni vibec probihat, museji Slechtitelé premistit pyl z
prasniku jedné rostliny na bliznu rostliny druhé. K predejiti samoopyleni jsou vybirany
neoteviené kvétni pupeny. Za pouziti sterilnich klesticek jsou okvétni listky opatrné
premistény do odkrytych reprodukénich organti. Premisténim vsech prasniki je rostlina
oslabena. Pfedtim, nez bude zahdjeno fizené kiizeni se musi zkontrolovat blizna, zda neni
,kontaminovana“ pylem. Pyl je sbiran z otevienych kvéti samcii nebo od pylovych darca
za pouziti malych malifskych Stétcii, vcelich tyCinek nebo pfemistovanim prasniki. Pyl
je pfemistén na bliznu oslabené samici rostliny. Kfizen4 rostlina je oznacena Stitkem a

poté, co plody dozraji jsou sbirana semena (Bosland, Votava, 2012).

28



3.6.3 Metody Slechtitelii

Rozmanitost metod Slechténi je velmi uziteCna k vytvareni novych kultivart

paprik. Pouzivané metody jsou vybirany slechtiteli (Bosland, Votava, 2012).

3.6.4 \ybér

Velkoobjemovy vybér spocivd ve vybéru nejlepSich rostlin, ze kterych byla
vybirdna semena pro nadchézejici péstitelskou sezonu. Nejlepsi rostliny byly ty, které se

nejlépe adaptovaly ke specifickému podnebi (Bosland, Votava, 2012).

3.6.5 Zpétné kiiZeni

Metoda zpétného kiizeni vyuziva uspéSny kultivar jako opakujiciho se rodice,
nasledovany pocate¢nim kfizenim mezi ispéSnym kultivarem a oddélenym individudlem,
ktery slouzi jako darcovsky rodi¢ pro poskytnuti pozadovanych vlastnosti. Pfikladem
kultivaru, ktery vznikl metodou zpétného kiizeni je ‘Greenleaf Tabasco® (Greenleaf,

1986).

3.6.6 Opakujici se vybér

Opakujici se vybér je metoda, kterd vyzaduje vybér jednotlivych rostlin z
populace a nasledn¢ dochazi k mezikiizeni, aby vznikla nova populace. Zamérem této
metody ve $lechténi paprik je vyvijet takové kultivary, které budou odolné k Verticillium
dahliae a Phytophtora capsici (Palloix, 1990).

3.6.7 Mutacni Slechténi

Mutaéni §lechténi je prostiedek, diky kterému jsou v paprikach vytvoreny mutace
bud’® ke zlepSeni ekonomicky diilezitych vlastnosti nebo k odstranéni Skodlivych

vlastnosti (Bosland, Votava, 2012).

3.6.8 Produkce hybridnich semen

Hybridni semeno je semeno F1 generace, které je prodavané pro komeréni
produkci plodin. Papriky vypéstované z hybridnich semen jsou vysoce uniformni a
obvykle relativné¢ vysoce vynosné. Je dostupnych nékolik systémt produkujicich

hybridni semena, v¢etné uziti rostlin prokazujicich genetickou nebo cytoplazmatickou
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samci sterilitu. Bohuzel, produkce hybridl paprik casto zavisi na provadéni kiizeni mezi
dvéma rodi¢i ruéné, coz je velmi ¢asové a financné narocny proces (Bosland, Votava,

2012).

3.6.9 Cytoplazmaticka samdi sterilita

Cytoplazmaticka samci sterilita (dale jen CSM) je dalsi prostiedek, diky kterému
mohou byt produkovani kiizenci. Vyhodou CMS systému je, Ze populace sterilnich

rostlin mlze byt generovdna ve kterémkoliv z potomki, ktefi jsou sterilni (Peterson,

1958).

3.6.10 Interspecifické kiiZeni

Schopnost kiizeni mezi druhy je velmi dulezitd, protoZe mohou byt uplatnény
jedine¢né geny z odlisnych druht. Interspecifické kiizeni mezi druhy Capsicum muze byt

provadéno s riznymi stupni uspé$nosti (Bosland, Votava, 2012).

3.6.11 Slechténi za ticelem odolnosti proti $kiidciim a chorobdm

Papriky jsou napaddny mnoha chorobami a $kidci. Jednim z nejbezpecnéjsich a
nejvice efektivnich prostfedk ochrany paprik je skrze vyvoj odolnych kultivarG proti
chorobam a skiidciim. Byly vyvinuty Gspésné kultivary s odolnosti proti velké skéle
Sktidcti a patogent. V souCasné dobé jsou dostupné kultivary, které jsou odolné k
hlisticim, virim, houbam a bakteriim. N¢kolik kultivarii ma mnohonasobnou odolnost
viici chorobam. Protoze odolnost viici §kiidcim a chorobam muize byt patogeny ¢i Skidci
pfekondna, Slechtitelé stale vyviji nové kultivary se zvySenou odolnosti (Bosland, Votava,

2012).

3.7 Klasifikace dle odrid a kultivari

Capsicum annuum

Hlavni rozdil mezi jednotlivymi kultivary C. annuum je posuzovan podle toho,
zda plody pali nebo ne. Kultivary, které nepali (obc¢as jsou nazyvany 'sladke') zahrnu;ji
zelené papriky, pimiento, Cuban a squash. Existuji typy, které maji jak palivé, tak i
nepalivé kultivary, naptiklad yellow wax, cherry, New Mexican a japaleno. Stale palivé
typy zahrnuji kultivary cayenne, serrano, ancho, pasilla, mirasol, de Arbol a piquin
(Bosland, Votava, 2012).
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Yellow wax

Plody jsou v nezralosti zluté a maji voskovy vzhled a v dob¢ zralosti se barva méni
v oranzovou, oranzovocervenou nebo cervenou. Existuji dva hlavni typy: dlouhoplodé a
kratkoplodé. Dlouhoplodé typy jsou znamy jako Hungarian wax, které maji plody asi 10
cm dlouhé a 4 cm Siroké. BéZné dlouhoplodé typy zahrnuji kultivary 'SweetBanana',
'Feherozon' nebo 'Corbaci'. Kratkoplodé typy, znamé jako cascabella nebo pouze yellow
wax maji plody ziidka kdy del§i nez 5 cm a mén¢€ nez 2 cm Siroké. Mezi kratkoplodé
kultivary patii napiiklad 'FloralGem', 'CalOro' nebo 'Fresno'. Kultivary mohou byt palivé
nebo ne (Bosland, Votava, 2012).

Cayenne

Jde nejspiSe o nejpouzivangjsi kultivar chilli papri¢ek na svéte. Jejich piivod je na
severu Jizni Ameriky a jsou pojmenovany po mést¢ Caynne, které se nachazi ve
francouzské Guyané (Pavlas, 2015). Plody tohoto kultivaru jsou cervené a vrascité, 13 -
25 cmdlouhé a1 - 2,5 cm Siroké. Jejich tvar mize byt srpovity nebo velmi nepravidelny,
plody jsou velmi palivé, asi okolo 30 000 - 50 000 SHU. Pé&stuji se hlavné v Africe, Indii,
Mexiku, Japonsku a USA (Bosland, Votava, 2012).

Jalapeno

Papricky Jalapeno maji ptivod v Mexiku, kde jsou ¢im dal vice popularnéjsi a tvoti
velkou ¢ast mexické kuchyné. JelikoZ roste obliba mexickych jidel, tak se papricky
rozsitily po celém svété. Typické plody jsou 6 - 12 cm dlouhé a ve zralosti jsou Cervené.
Sklizi se ale jeste zelené, protoze jediné tak si uchovaji svoji typickou chut’ a aroma
(Pavlas, 2015). Papricky Jalapeno slabé voni a jsou stiedné palivé, v Cerveném, plné

vyzralém stavu se jejich chut’ méni do sladka a palivost ustupuje (Norman, 2006).

Serrano

Papriky valcovitého tvaru, maji zluto zelenou barvu, kifupavou texturu a voni jako
svézi trava. Semena a zilky maji velmi ostrou chut. Ve zralosti se plody zbarvuji do
¢ervena (Norman, 2006). Vyzralé Cervené plody jsou mnohem sladsi, nez zelené (Craze,
2002).

Capsicum chinense

Tento druh papriky je ve své domovin¢ hojné rozsifeny, proto ji mistni obyvatelé
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nazyvaji ‘venkovska paprika‘ (Dalby, 2000).
Habanero

Papric¢ky habanero pochadzi z Amazonie a odtud se rozsifily do Mexika. PouZzivaji
se pti pripravé palivych pokrmi a rtiznych chilli omacek, ale také se susi jako koteni.
Papricky habanero maji zavalitéj$i tvary ve tvaru lucerny a v priiméru maji 2 - 7 cm. Ve
zralosti maji oranzovou, ¢ervenou, zlutou nebo ¢okoladové hnédou barvu. Podle jejich
barvy dostaly ruznd jména, napiiklad Habanero Orange, Habanero Yellow nebo
Habanero Chocolate. Ziidkakdy se objevuji i bilé nebo mirné nartizovélé papricky.
Nejpalivéjsim kultivarem je Red Savina, ktera dosahuje az 500 000 SHU. Nejvétsim
péstitelem téchto papricek je v dnesni dobé Mexiko (Pavlas, 2015).

Naga Jolokia

Tento kultivar byl vyslechtén v indickych statech Nagaland, Assam a Manipur.
Roku 2007 byla tato papricka uvedena do Guinnessovy knihy rekordl jako nejpalivejsi
papricka na svété. Plody jsou velké 4 - 8 cm a ve zralosti maji oranzovou az syt¢ cervenou
barvu. Jejich povrch je husté zvrasnény, coz napovida, Ze jsou extrémné palivé (Pavlas,

2015).

Capsicum frutescens

Nejznaméjsim kultivarem C. frutescens je ‘Tabasco, ktery ma plody dlouhé asi
2,5-5cma 0,5 cm Siroké. V nezralosti jsou plody zluté nebo Zlutozelené, ve zralosti pak
&ervenaji a jsou velmi palivé. Cervené plody jsou hlavni ingredienci do Tabasco omacek.
‘Malagueta‘ je dalsim kultivarem C. frutescens, péstovanym zvlasté v Brazilii. V Africe
je tento kultivar nazyvan ‘Zimbabwe Bird‘. Kultivar ‘Malagueta‘ nijak nesouvisi s
pravym malaguetskym pepiem, ktery je péstovany v Africe (Bosland, Votava, 2012).

Dalsimi vyznamnymi kultivary C. frutescens jsou African birdseye, piri-piri ¢i
Thai pepper (Russo, 2012).

Capsicum baccatum
‘Aji Amarillo®, ob¢as nazyvany v USA jako ‘Yellow Pepper‘, ‘Yellow Peruvian
Pepper‘ nebo ‘Escabeche® je nejvice rozsifenym kultivarem v Peru. Plody jsou 10 - 15

cm dlouhé a ve zralosti jsou tmave oranzové. Plody jsou tenkosténné a maji ovocnou chut’
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s velmi pronikavou a Cistou palivosti (Bosland, Votava, 2012).

Capsicum pubescens

C. pubescens byly dlouhou dobu ignorovany, az do doby Eshbaughova vyzkumu
(1979 - 1982), a to proto, ze jsou morfologicky a geneticky odlisné od ostatnich
domestikovanych druht (Russo, 2012). Jsou péstované v mnoha lokalitdich od pohoii
Andy v Peru az po vrchovinu Mexika. Plody jsou kombinaci pfijemnosti a Stavnatosti
zelenych paprik s palivosti habanero. Dva hlavni kultivary jsou ‘manzano‘, které jsou ve
tvaru jablka a ve zralosti maji cervenou barvu a ‘peron‘, ktery ma tvar hrusky a ve zralosti

se zbarvuje do Zluta (Bosland, Votava, 2012).

Fotografie 3: Vybrané kultivary chilli paprik

(Prvni fada zleva: Habanero chocolate, Carolina reaper, Fish, Chupetinho, Rocoto orange,
Naga morich, Tabasco, Cayenne purple, Firechinense multicolor

Prostfedni fada zleva: NuMex pinata, Tricolor variegata, Jalapeno, Jamaican yellow,
Jwala, Cayenne gold, Bird eye, Pimiente d padron

Tteti fada zleva: Habanero red, Aji lemon drop, Bubble gum, Habanero madam Janet,
Jolokia red, Scot bonnet orange, TMSR red) (Foto Jana Koneckova, 2016)

Nabidka semen chilli paprik neni na eském trhu zatim nijak bohata. Ceska

semenaiska firma SEMO a.s. nabizi naptiklad semena Habanero Chocolate, Habanero
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Lemon, Habanero Orange, Habanero Red, Trinidad Moruga Scorpion Red a Trinidad
Moruga Scorpion Yellow. Dale pak kultivary kozi roh ‘Pélivec’, jablickova paprika
‘Pélinda F1° nebo ‘Damidn‘ a dalsi (Semo, 2017).

Firma Reprosam s.r.0. nabizi semena druhu C. chinense, a to svétle zelené papriky
Alseef RZ F1 a stfedné zelené papriky Rush RZ F1 (Reprosam, 2017).

Firma Moravoseed nabizi naptiklad mirn¢ pikantni papriku ro¢ni Sharon F1, kozi
roh Beros, Poseidon a Harriet, siln€ palivé papricky Koral, okrasné palivé papricky Figura,

Foxta a Gutera (Moravoseed, 2017).

3.8 Produkce

Papriky jsou péstovany na vSech kontinentech, krom¢ Arktidy a Antarktidy, ale i
zde existuji vyjimky pestovani paprik v kvétinacich. Papriky lze péstovat v Siroké Skale
podnebi, od vlhkych tropti po suché pousté a chladné klima. Papriky mohou byt
pestovany jako jednoleté nebo vytrvalé plodiny, venku na polich nebo ve skleniku.
Schopnost paprik rist a produkovat kvalitni plody v Siroké Skdle klimat z nich d¢la
vyznamnou plodinu. Kviili §iroké adaptaci je nemozné popsat jednu globalni metodu pro
jejich produkei. Péstitel md mnoho moznosti a miize si vybirat mezi pfimym vysevem a
predpéstovanou sadbou, zdvislosti na srazkach nebo zavlazovani, ru¢ni sklizni nebo

sklizni mechanickou atd. (Bosland, Votava, 2012).
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Tabulka 6: Poradi statti v produkci chilli papric¢ek a paprik za rok 2014

Poradi Stat Produkce [t]
Svét 3818 768
1. Indie 1492 000
2. Thajsko 321 395
3. Cina 306 871
4. Etiopie 170 766
5. Pékistan 145 856
6. Peru 145 475
7. Barma 121 400
8. Pobiezi slonoviny 117 916
9. Bangladés 110 000
10. Ghana 108 135
56. Ceska republika 1162

(Faostat, 2014)

V celosvétovém zebticku produkce paprik k roku 2014 se Ceska republika umistila
na 56. misté s vynosem 1 162 tun. Sledovano bylo celkové 62 zemi svéta. Prvni misto
obsadila Indie s celkovou produkci 1 492 000 tun. Data zahrnuji produkci jak papriky
zeleninové, tak papriky chilli (Faostat, 2014) (Tab. 6). Nejvétsim producentem chilli
paprik v Ceské republice je firma World of chilli, s.r.o., ktera za rok 2016 vyprodukovala
vice nez 3 tuny chilli paprik (World of chilli, 2017). Podle Radovana Timy ze Zelinatské
unie Cech a Moravy se statisticka data o celkové produkci chilli paprik na uzemi Ceské

republiky nezpracovavaji.
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Graf 1: Vyvoj produkce paprik na tizemi Ceské republiky od roku 1993 do roku 2014
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(Faostat, 2014)

3.8.1 Klimatické podminky

Primérné rocni teploty by nemély klesnout pod 9 - 10 °C. Optimalni nadmotska
vySka ve Stfedni Evropé je 110 - 200 m. V dob¢ tvorby vegetativnich organt je pro
papriky nejlepsi denni teplota v rozmezi 22 - 25 °C (ValSikova, Paulen, 2013).

Optimalni teplota pro kli¢eni, tvorbu kvétl a plodii by méla byt vyssi, nez v
ostatnich stadiich ristu. Po vzejiti az do utvoteni prvniho paru pravych listi by méla byt
teplota asi o 7 °C niz$i, aby se zabranilo vy¢€erpani rostlin. Pokud teplota pfesahuje 36 °C,
tak je rust kompletné zastaven, probiha pouze rozklad zasobnich latek, dokonce se miize
vyskytovat i neplodnost, protoze pyl ztraci kli¢ivost. Papriky jsou velmi citlivé na nizké
teploty. Prestavaji rist jiz pti 8 °C a umiraji pfi nepatrné ndmraze. Jsou velmi narocné na
svétlo. Pfi nedostatku svétla se jejich vyvoj zpomaluje. Deficit svétla rusi tvorbu
generativnich organt. Papriky jsou fazeny do tiidy kratko dennich rostlin, ale nékteré

kultivary jsou k délce svétla neutrdlni (Uher, 2012).

3.8.2 Piadni podminky

Idealni pida pro péstovani paprik je hlubokd, dobfe propustnd, bohatd na

organicky material a zZiviny. Nejvice vhodnymi piidami jsou hlinité, piscitohlinité a
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jilovité, zatimco tézké, studené a vodou promacené pudy jsou pro péstovani nevhodné.
Obsah humusu v leh¢ich pudach by mél byt okolo 2 - 3 % a v pudach hlinitych asi 4 %.
Hloubka ornice by méla byt nejméné 0,40 m a troven podzemni vody asi 1,20 - 4,00 m
pod povrchem. Pudni reakce pro chilli papriky se pohybuje mezi 6,3 - 7,0, nicméné
papriky jsou schopny tolerovat jak mirn¢ kyselé pudy, tak i mirné zasadité (ValSikova,
Paulen, 2013).

Pti pfipravé pidy na péstovani musi probéhnout pidni test (pH, elektricka
vodivost, obsah dusiku, fosforu a ostatnich mikroelementi, obsah soli a organickych
latek). Vysledky testu mohou poskytnout informace o tom, jaky druh a mnozstvi hnojiva
ma byt do pudy zapraveno. Dale se testuje vyskyt hlistic, které mohou tézce poskozovat
koteny paprik, a tim negativné ovliviiovat jejich vynos. Pti stanoveni kvality rastu paprik
je také dilezitym kritériem zasoleni pidy. Vysoké zasoleni pudy ma vétSinou za nasledek
niz$i vzchazivost rostlin, snizeny rist a vynos (Bosland, Votava, 2012).

Chartzoulakis a Klapaki (2000) popsali efekt zasoleni pidy, ktery mél za nésledek
snizeni vynosti dvou hybridd, ‘Lamuyo® a ‘Sonar‘, s tim, Ze ‘Lamuyo‘ je mnohem
citlivéjsi na zasoleni nez ‘Sonar‘. Sanogo (2004) ukazuje, ze vyskyt plisné paprikové
(Phytophtora capsici) se zvySuje trovni zasoleni a zda se, Ze zasoleni podporuje rozvoj
této choroby u citlivych paprik, ale ne u téch, které jsou vuci plisni rezistentni. Lunin
(1963) ukazuje, Ze na nachylnost paprik k zasoleni ma vliv také jejich stari. Listova
produkce prudce klesa, pokud doslo k zasoleni v brzkém kli¢icim stadiu, zatimco zasoleni
v pozdé&jSich stadiich vyvoje ma za néasledek pouze nepatrné snizeni vynosu. Se zvySenim

zasoleni dochazi také k vyraznému poklesu evapotranspirace.

3.8.3 Priprava piudy a osevni sled

Stiidani plodin je velmi efektivni zplisob, jak pfedchézet nemocem a problémim
se zaplevelenim na paprikovych polich (Bosland, Votava, 2012). Nejlepsi pfedplodinou
pro papriky jsou obiloviny, lusténiny a picniny. Idedln¢ by papriky nemély byt péstovany
na stejné trati vice nez jednou kazdé tii roky (Val$ikova, Paulen, 2013). Nevhodnymi
predplodinami jsou plodiny z ¢eledi Solanaceae, Cucurbitacea nebo vojtéska, ktera mize
pfenaset virozy (Petiikova, Maly, 1998).

Po sklizni ptedplodiny by méla byt provedena podmitka a co nejdiive po ni se
sttedné hluboko zaoravaji statkova hnojiva. O mésic pozdé&ji se hnojiva zaoraji hluboko.
Jarni pfiprava piidy zacina vla¢enim. Az do sadby by se mél pozemek udrzovat absolutné

bez plevell. NejlepSim strojem pro likvidaci plevelti a prokypteni ptidy je kultivator,
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kombajn a rotavator. Nejméné 14 dni pted sadbou se do pudy zapravuje davka
mineralnich hnojiv a davka ptedpéstebnich herbicidl. Pida ptipravena na sadbu by méla

byt kypra a bez plevela (Valsikova, Paulen, 2013).

3.8.4 VyZiva a hnojeni

Vybér hnojiva pro produkei paprik zalezi na obsahu Zivin v pidé¢, pozadované
mife vyzivovych latek, zdroji hnojiva, aplikacni metod¢ a dob¢ aplikace (Russo, 2012).

Rosen a Allan (2007) ptfezkoumali moZnosti vyuziti organickych hnojiv a usoudili,
ze vynos, chut’ a obsah zivin mtize kolisat v diisledku zdroje pouzitého hnojiva.

Zajem o organicky vypéstovanou zeleninu, véetné paprik stoupd, protoze
populace vnima organickou produkci jako pfijatelnou alternativu ke konven¢nimu
zemedelstvi, které pouziva k dodani Zivin plodindm synteticka hnojiva (Russo, 2012).

Papriky velmi pozitivné reaguji na hnojeni organickymi hnojivy. Organicky
materidl mé vSeobecné pozitivni efekt na padni vlastnosti. Ovlivituje padni strukturu,
napiiklad prostorové usporadani pevné faze pldy, pudni pérovitost a zlepSuje pidni
sorp¢ni kapacitu. Piedevsim v obdobi neptiznivych klimatickych podminek neni pokles
vynosu tak velky, pokud je piida dobte zdsobend humusem. Hntlj se aplikuje na podzim
v doporudené davce 35 - 40 t.hal. PFili§ vysok4 davka hnoje do ptid bohatych na dusik
zapticifiuje bujny rist vegetativnich organli a opozdéné kveteni, vyvoj plodl a zrani.
Nadmérné davky dusikatych hnojiv maji podobny efekt. Pii hnojeni jednotlivymi
zivnymi latkami je nezbytné znat mnozstvi Zivin potiebnych pro planovanou sklizen a
také zasoby piistupnych zivin v padé, na které jsou papriky péstovany, viz tabulka 7.
Zasoby pftistupnych zivin jsou monitorovany pudnimi analyzami v laboratotich
(Valsikova, Paulen, 2013).

Doporucuje se zaorat prvni pulku davky fosforu a drasliku na podzim a druhou
pulku na jafe. Pouziva se superfosfat a sulfat draselny. Dusik vyrazné ovliviuje rst,
vynos i kvalitu plodin. Nedostatek dusiku zptisobuje pomaly rist, snizeni vynosu a kvalitu.
Protoze papriky patii mezi plodiny s nizkou schopnosti akumulovat dusik, musi se dbat
na to, aby nedoslo k jeho ptfedavkovani. 60 % celkové davky dusiku je aplikovano pred
sadbou, z toho polovina na podzim ve formé siranu amonného a druha polovina na jaie
ve form¢ dusi¢nanu amonného. Zbylych 40 % se aplikuje do pidy béhem vegetace ve
form¢ dusi¢nanti, mocoviny nebo NPK hnojiv. K doplnéni mikroelementt se doporucuji
specialni hnojiva, naptiklad Harmavit, Vegaflor, Phytovit a dalsi (ValSikova, Paulen,
2013).
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Tab. 7: Klasifikace ptistupnych zivin v pudé

Obsah P K mg.kg Mg mg.kg*
zivin | mg.kg?!
lehkd | stfedni tézka lehka stftedni | tézka

Velmi | do15 | do50 | do70 do 90 do 20 do 25 do 40
nizky

Nizky 30 80 110 140 30 40 65
Stredni 65 130 170 220 50 70 120
Vysoky 80 200 250 330 80 115 200
Velmi Obsah vyssi, neZ nejvyssi hodnota vhodného obsahu

vysoky

(Fiilsp, 1996)

3.8.5 Muléovani

Nejvice se k mulCovani pouziva Cernad plastova folie. Do folie jsou vystiizené
otvory pro péstované plodiny. Cerné plastova folie napoméaha akumulovat teplo v pidg,
coz je velmi dilezité hlavné brzy z jara. Umoznuje diivéjsi vysev, sadbu, podporuje rist,
zrani a umoziuje diivéjsi sklizen. Navic mulCovani snizuje potiebu zavlahové vody a
tlumi rist pleveld, a tim odstranuje nutnost okopavani a likvidovani plevelii. Netkana
textilie, hlavné ¢ernd, mize byt pouzita pro mul¢ovani pidy misto Cerné plastové folie.
Mulcovaci latky a folie se obvykle napinaji na pidu 2 - 5 dni pied setim nebo vysadbou
pfedpéstovanych paprik. Netkané textilie umoziuji stejné vyhody pro péstovani plodin,
jako plastové folie. Po vysadbé jsou obcas mladé rostliny vystaveny posSkozeni pozdnimi
mraziky a Sktidci. Prevenci proti témto problémim je prekryvani bilou netkanou textilii

(Valsikova, Paulen, 2013).

3.8.6  ZaviaZovini

Zavlahova voda nesmi obsahovat velké mnozstvi nitratl, t€zkych kovii, zbytky pesticida,
nebezpecné mikroorganismy a dalsi Skodlivé latky piesahujici normy. Zavlazovat by se
mélo pfimétené v predepsanych intervalech, s ptihlédnutim k naroktim rostlin v riiznych
fazich rastu béhem vegetatniho obdobi. Kapkova zavlaha se nejvice vyuziva pii
péstovani zeleniny. Usporny ptivod vody piimo ke kofenim rostlin je vyhodou této
zéavlahové techniky. Spole¢né s vodou je mozné aplikovat pfesné a piimeérené mnozstvi
zivin. Kapkova zavlaha Setfi vodu a Ziviny a zabrafiuje Sifeni chorob rostlin. Také
ochrafiuje ptidni strukturu. S bézné€ uzivanym zavlazovanim se vyplavuji ziviny z pidy,

struktura pudy je naruSena a objevuje se ptidni Skraloup (Valsikova, Paulen, 2013).
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3.9 Choroby, poruchy a Skidci

choroby. Nejvice se vyskytujicimi virovymi chorobami jsou virovd mozaika okurky
(CMV), virova mozaika tabdku (TMV), virova mozaika vojtésky (AMV) a virova
mozaika brambor (PAMYV) (Valsikova, Paulen, 2013).

Z vyse zminénych chorob piisobi nejvétsi Skody na paprikach predevsim virova
mozaika okurek (CMV). Papriky napadené timto virovym onemocnénim maji na listech
1 plodech mozaiku, listy paprik jsou zkadefené, kvéty opadaji a plody jsou drobné a
zdeformované. Tato virdza se prendsi mechanicky a mSicemi. Tento virus je polyfagni a
ma vice nez 800 hostitelskych rostlin. Cim dal ¢ast&ji se objevuje virova mozaika vojtésky
(AMYV), kterd se projevuje zpomalenym ristem paprik, zkadefenymi vrcholovymi listy,
plody jsou zdeformované a listy jsou svétle az bile skvrnité. Virus se pifenasi msicemi.
Dalsi karanténni virézou je virova bronzovitost rajéete. V polnich porostech paprik se v
poslednich letech objevuje karanténni stolbur, ktery se projevuje vadnutim a Zloutnutim
rostlin paprik, listy se svinuji, kvéty a nasazené plody sprchavaji. Zdrojem tohoto
virového onemocnéni jsou piedevSim plevele, nejvice svlacec a péstované plodiny,
naptiklad jahodnik, réva vinna nebo jetel (Petiikova, Hlusek, 2012).

Vétsina virovych infekci se mimo jiné prendsi také semeny, proto je samoziejmeé
potfeba vyuzivat k sadbé novych plodin pouze zdrava semena. Ochrana paprik proti
virovym onemocnénim je zalozena na preventivnich opatfenich. Je nezbytné davat pozor
na to, aby prace probihaly hygienicky a s ohledem na Zivotni prostfedi. NejcastéjSimi
opatfenimi je prostorova izolace, dezinfekce semen a pidy, umistovani plodin a jejich
oSetfovani, fadna vyZziva, likvidace plevelll a pfenaSect chorob. Riizné variety prokazuji
odlisnou nachylnost k virovym onemocnénim, takze to lze pojmout jako vyzvu pro
Slechtitele, aby vyslechtili rezistentni nebo tolerantni kultivary (Val$ikova, Paulen, 2013).

Pricinou Sedé hniloby je houba Botryotinia fuckeliana (anam. Botrytis cinerea),
ktera se vyskytuje na plodech v té€sné blizkosti stopky, ale Castéji se vyskytuje na stoncich
v mistech po sklizenych plodech. Podobné ptiznaky vykazuje hlizenka hliznata
(Sclerotinia sclerotiorum), ale s tim rozdilem, Ze pfi napadeni touto houbou je na
paprikach viditelné bilé vatovité mycelium s ¢ernymi kulovitymi sklerocii (Petiikova,
Hlusek, 2012). DalS§imi houbovymi onemocnénimi paprik jsou napiiklad hnéda skvrnitost
papriky (Alternaria capsici-annui) a plisenn paprikova (Phytophtora capsici). Ochrana

proti houbovym onemocnénim zahrnuje oSetfovani semen fungicidy a dezinfekcemi,
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vhodné stfidani plodin, likvidovani rostlinnych zbytki a stfikani plodin pfipravky na bazi
médi nebo organickymi fungicidy, pokud hrozi nebezpeci napadeni plodiny nezddoucim
organismem. Stolbur (Pepper stolbur phytoplasma) je dal$i nebezpecnou chorobou, které
narusuje proces tvorby semen. Na paprikdch péstovanych na poli se ¢asto objevuje
bakterialni skvrnitost, ktera je zpisobovana Xanthomonas vesicatoria. Co se tyce skudcu,
tak nejcastéjSim je mSice (msSice broskvonova, msice makova a dalsi). Je to nejvaznéjsi a
nejrozvinutéjsi Sktidce paprik (Valsikova, Paulen, 2013).

Co se tyce poskliziiovych chorob, tak je nejveétsim nepfitelem hniloba zplisobena
Colletotrichum capsici. Tento druh hniloby je zpusoben vysokym obsahem vlhkosti
plodii a pomalym procesem suSeni. Tato choroba je nejvice zniCujici pro farmaéfe,
spotfebitele, obchodniky a vyvozce. Projevuje se tmavymi skvrnami o velikosti
Spendlikové hlavicky na povrchu plodu, které se zvétSuji do ovalnych skvrn. Plody
pozdéji Cernaji nebo Sednou a vysoce klesa jejich trzni hodnota. Tento patogen je
zodpovédny za produkci aflatoxinu (Sudha et al., 2011). K ptedejiti vyvoje mikroflory a
nasledné ztraty kvality je nezbytné snizit vlhkost paprik a po sklizni jim zajistit dostate¢né
provzdu$néni (Singh, Alam, 1982).

Béznymi Skadci paprik péstovanych venku jsou sliméci a hlemyzdi. Vykusuji
Casti listh, ale také stonky. Ochranou proti nim je pfedev§im prevence, a to likvidace
pleveli nebo odstranéni nepottebnych kvétinact, misek a drobného odpadu z okoli. Dalsi
moznosti je aplikace prasku, ktery obsahuje hlistice, které nakladou vajic¢ka do tél slimakad,
a tim je zahubi (Nickels, 2015).

Papriky péstované z piimého vysevu jsou v prvnich stadiich ristu mnohem
citlivéjsi k napadeni Skiidci, chorobami a k neptiznivym pfirodnim faktorim, nez papriky
z predpéstované sadby. Nicméné pozdéji jsou mnohem rezistentnéjsi. Papriky péstované
z ptimého vysevu jsou citlivé k fyziologickym poruchdm z diivodu extrémniho kolisani
vlhkosti a teploty (hlavné v ranych stadiich), ale ne tak, jako papriky z predpéstované
sadby. Také jsou mnohem citlivéjsi ke zbytkim herbicidii, proto je vhodné pted
pestovanim udé¢lat test pady. Fusariové vadnuti je u paprik z pfimého vysevu vzacné,
protoze tahle choroba nastupuje na rostliny hlavné ptes poskozené ¢asti predpéstovanych
paprik. Ochrana by se m¢la soustfedit na neustalou kontrolu §kiidcti a chorob v souladu s
aktualnimi smérnicemi ochrany rostlin (Val$ikova, Paulen, 2013).

Ochrana zaméfena proti nebezpecnym faktorim je dualezitou cestou ke zvySeni
primérného vynosu na hektar a kvality zeleniny. Je to cesta, kterd je zalozena na

ekonomicky, ekologicky a toxikologicky ptijatelnych metodach. Typy metod, které jsou
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uzivany k regulaci chorob, skidci a pleveli jsou agrotechnické, biologické, chemické a
biochemické (Valsikova, Paulen, 2013).

Mezi agrotechnické metody patii stfidani plodin, termin vysevu, kvalita semen a
rostlinného materidlu, vyziva a hnojeni, regulace plevelti, ptidni kultivace a vybér
rezistentnich a tolerantnich variet (ValSikova, Paulen, 2013).

Stfidani plodin zabranuje mnozeni Skidcli a patogennich mikroorganismii na
pozemku. Spravné nacasovani vysevu bude mit pozd¢jsi vliv na rezistenci plodin k
chorobam a skiidctim. Hnojeni a vyZziva ¢asto zvysuje tolerantnost rostlin ke skiidcim a
chorobam, ale n¢kdy ma opacny ucinek. Odpleveleni zeleninového pozemku snizuje
riziko napadeni plodin Skidci, které se prendseji na plodiny z pleveli (Valsikova, Paulen,
2013).

Biologické metody regulace $kiidci a chorob jsou zaloZeny na pouZiti jejich
piirozenych neptatel. Mohou to byt jejich parazité nebo predatori, ¢i patogenni
mikroorganismy. Tahle metoda ochrany se pouziva hlavné ve sklenicich. Proti roztoctiim
je pouzivan dravy rozto¢ (Phyloseiulus persimilis), proti mSicim mSicomar (Aphidius
colemani), a proti slimakim se pouzivaji hlistice rodu Phasmarhabditis (Hluchy,
Zacharda, 1994).

Chemické metody zlstavaji nejrozsifenéjSim typem ochrany proti Skodlivym
faktorim. Vyzaduje se pouziti latek, které jsou schopny likvidovat skiidce, plevele a
patogeny. Mnoho produktii, které jsou pouzivany jsou pro ¢loveka toxické a ohrozuji
Zivotni prostiedi, proto musi byt pouzivani téchto latek ptisné kontrolovano legislativou
(Valsikova, Paulen, 2013).

Biochemické metody jsou zaloZzeny na pouzivani feromont. Nicméné tyhle
metody nejsou piili§ pouzivany. Na seznamu povolenych produktt k ochran€ rostlin proti
Skidcim je n€kolik smési syntetickych feromont, napiiklad Deltastop, It-Ecolure,
Pheroprax a dalsi (Valikova, Paulen, 2013).

3.10 Sklizeri

Sklizen se provadi bud’ v botanické zralosti, nebo ve zralosti technické. Technicka zralost
je charakteristickd pevnosti plodu, jeho leskem, svétlejsi barvou a velikost plodu
odpovidd dané odrtd¢. Jakmile plod dosahne vybarveni charakteristického pro danou
odriidu, tak se jednd o zralost botanickou. Sklizen se provadi probirkou. Plody se sklizi
s celou stopkou, aby nedochéazelo k napadeni houbovymi a bakteridlnimi chorobami

(Bartos a kol., 2000).
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V piipadég, ze jsou prvni zralé plody ponechdny na rostliné, tak je vznik novych
kvétt a plodi opozdén, a tim je negativné ovlivnén vynos. Pfi sklizni plodd v botanické
zralosti je vynos az o 20-70 % niz§i, nez pti sklizni v technické zralosti. U paprik
péstovanych z ptimého vysevu zac¢ina sklizeni ve druhé poloviné cervence a trva do prvni
poloviny srpna. V porostech s vysokou hustotou plodii na rostlinu je zrani opozdéno, trva
piiblizné do konce srpna az do zacatku zati (ValSikova, Paulen, 2013).

U chilli paprik probiha také sklizent mechanicka. Mechanicka sklizen se sklada z
n¢kolika krokt, jako je rozdéleni, sbér plodu, oCisténi a transport (Russo, 2012).

Sbér plodi z rostlin probihd pomoci tiepani. Tiepaci stroje ke sklizni paprik byly
vyvinuty na Floridé. Tyto stroje poSkodi ptiblizn¢ 20 % celkové sklizn€. Firma Pik Rite
(Lewisburg, PA) nabizi stroj pro sklizeii Cerstvych chilli paprik. Pokus o prvni

mechanickou sklizeni probéhl v Mexiku roku 1965, za pouziti dvou paralelné naklonénych

plosin s rotujicimi kartaci nebo s gumovymi klopami (Riggs, 1971).

3.11 Zpracovani a vyuZiti

Poskliziiové zpracovani obvykle obnasi myti, CiSténi, suseni a skladovani. Pro trh
a zpracovani sklizenych paprik je zapotiebi papriky zvazit, zabalit a oznacit v souladu s
pravnimi predpisy. Kvalita zeleniny se hodnoti pomoci vnéjSich znakt jakosti, a to podle
Cistoty, vzhledu, Cerstvosti, uniformity, barvy, pfitomnosti cizich materiald, zdravotniho

stavu, velikosti a hmotnosti ploda (Valsikova, Paulen, 2013).

3.11.1 T¥idéni a baleni

Poskozené papriky by mély byt pfed procesem tifidéni a baleni odstranény.
Papriky by nemély byt béhem pienaseni do balici linky ponofeny ve vodé&, protoze by
voda mohla infiltrovat duté plody a mohlo by dojit k poskliziiovému hniti. Pro o¢isténi
povrchu plodi je dobré vyuzit Cisticich valeck a Cisté vody (USDA, 2005). Voskovani
muze prodlouzit zivotnost ve skladovacich podminkach a minimalizovat poskozeni
odfenim a poSkozeni béhem prodeje. Pokud je vzhled plodu uspokojivy, tak obvykle neni

potieba ho omyvat nebo voskovat (Russo, 2012).

3.11.2 Skladovani

Kiehkost vnéjsi stény déla papriky velmi nachylnymi k mechanickému poSkozeni.

Fyzické poSkozeni vede ke zvySovani ztraty vody a zapoceti hniti plodu. K
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minimalizovani hmotnostnich ztrat a udrZeni pevnosti je vyzadovano chlazeni po dobu
n¢kolika hodin od sklizné, a to v atmosféie s vysokou relativni vlhkosti. Dychani mtze
a 90 - 95 9% relativni vlhkosti. Papriky mohou byt skladovany i v 5 °C, ale k poskozeni
chladem muze dojit, pokud skladovani pievysi 2 tydny (Russo, 2012).

Parametry kvality jsou ovliviiovany kultivarem a terminem sklizn€. Hmotnostni
ztraty, meéknuti a hniti jsou faktory, které ovliviuji vzhled paprik po dlouhotrvajicim
skladovani (Maalekuu, 2004). Hniloba je dal$im poskliziiovym problémem, diky kterému
papriky ztraci na kvalité. Mtze byt nasledkem dlouhého skladovani nebo poskozeni
chladem. Castymi ptivodci jsou napiiklad Botrytis, Alternaria a dalsi bakterialni paivodci.
Prevenci proti t€mto organismim jsou predskliziiové praktiky, vyhnuti se poskliziovym
poranénim a optimalni teplota a vlhkost béhem skladovani (Russo, 2012).

Barva je zavisla na obsahu karotenoidli a je jednim z nejdilezitéjSich znaki

urovani kvality. Rychlost ipadku pigmentace je zavisla na skladovaci teploté a relativni
vlhkosti. Vysoké teploty a niz$i relativni vlhkost podporuje ztratu pigmenti (Goémez-
Ladron De Guevara, 1998).
Cerstvé papriky mohou byt skladovany po dobu dvou aZ i tydnd pii teploté 7 °C s
relativni vlhkosti 90 - 95 % (USDA, 2004). Papriky péstované v horkém a suchém
klimatu (naptiklad v jihozapadni Americe) jsou skladovany delsi dobu (tfi az pét tydni)
nez ty, které jsou péstovany v horkém, ale vlhkém klimatu ( naptiklad v jihovychodni
Americe, a to po dobu dvou az tii tydnid). Pokud jsou papriky skladovany pti teplotach
nizsich nez 7 °C, tak se u nich velmi ¢asto projevuji poruchy zpiisobené chladem, naopak
pokud jsou skladovany pfi teplotach vyssich nez 13 °C, tak dochézi k urychlenému zrani
a hnilobam. Idealni teplota skladovani je 7 - 13 °C (Russo, 2012).

Papriky maji uzitek ze skladovani pii fizené atmosféie (Saltveit, 1997). Snizeny
obsah kysliku na 2 - 5 % poskytuje uzitek béhem ptepravy nebo skladovani, ale zvySeny
oxid uhli¢ity na 2 - 5 % nemusi byt prospésny. Oxid uhli¢ity vyssi nez 5 % miize zapticinit
zmény v barvé plodu a méknuti. Baleni do polyethylenovych sacki v modifikované
atmosfére vyznamné redukuje ztratu vody, ale nijak neovliviiuje dalsi kvalitativni
vlastnosti skladovanych paprik (Banaras, 2005).

Papriky produkuji pti doporucovanych teplotach skladovani velké mnozstvi
ethylenu. Pouziti ethylenu ke zrychleni zrani nebo ke zméné barvy neni doporucovano.
Nejlepsi cesta k urychleni zrani a zméné barvy je skladovani plodl pfi teplotach mezi 20

- 25 °C, pti vysokeé relativni vlhkosti (>95 %) po dobu né€kolika dni (Russo, 2012).
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3.11.3 Suseni a dehydratace

na slunci, tak k redukci vlhkosti na 10 - 15 % postaci suseni po dobu 15 - 20 dni. Pokud
nejsou podminky suseni fizeny, tak mize dojit k vybé€leni a utlumeni barvy ploda. SuSeni
na slunci bylo zredukovéano z vySe zminénych 15 - 20 dni na tyden, za ucelem zachovani
kvalitnéj$i barvy a palivosti, a tim celkové lepSiho vysledného produktu (Prakash,
Eipeson, 2012).

Jeste lepsi vysledné produkty, nez ze suSeni na slunci jsou papriky suSené v
solarnim vysouseci. Solarni vysouSece jsou schopny vysusit plodiny ve 4 - 5 dnech a Iépe
zachovavaji ptivodni barvu paprik (Pruthi, 1998).

Mechanickéd dehydratace s fizenou teplotou, rychlosti vzduchu a vlhkosti také
velmi dobfe ponechava plodinam jejich kvalitu. Existuje mnoho typl suSaren, naptiklad
susarny skiffiové, tunelové nebo vicestupiiové pasové. Rizené suseni plodin a ¢asti plodi
by nemélo piesahovat 80 °C, nejlépe by se méla teplota pohybovat mezi 60 - 70 °C. Pokud
dodrzime doporucené rozmezi teploty suseni, tak bude barva plodu zachovana (Lease a
Lease, 1962). V Americe se vybrané kultivary susi v pasovych susarnach pfti teploté
80 °C a vlhkosti 7 - 8 % (Freinberg, 1973). Dvoustupiiova dehydratace spo¢iva v tom, ze
prvni suseni se provadi do 12 - 15 % vlhkosti a pfi druhém stupni suseni se vlhkost
zredukuje na 7 - 8 %. Tento dvoustupiiovy proces ma vyhodu v tom, Ze se Iépe zachova
barva a palivost plodi (Mosquera Minguez, 1994).

VysuSené chilli papriky jsou obvykle baleny do jutovych pytli. Jejich vlhkost je

udrzovana na 10 %, aby se ptedeslo poskozeni plodi behem baleni (Russo, 2012).

3.11.4 Mileti chilli paprik

V poslednich letech velmi stoupla poptavka po mletém chilli (Russo, 2012). K
pomleti chilli paprik se vyuzivaji rtizné typy strojii. Mezi n¢ patii naptiklad mlynky tieci,
narazové, valeCkové, vibra¢ni a kuzelové (Ramesh, 1989). Mlynky na kofeni jsou
velkoobjemové, maji zabudované sbérace prachu a jsou schopny redukovat hluk (Russo,
1976).

Chilli papriky jsou nejprve vysusSeny a poté jsou dany do mlynku, ktery je pro
zpracovani paprik nejvhodnéjsi. Mletim se ziskava préasek, tedy mleta paprika, slupka a
semena. Tyhle oddé€lené frakce se vyuzivaji k zisku kapsaicinu, barevného koncentratu

nebo oleje ze semen. Prasek ziskany z chilli paprik vyzaduje vhodné baleni k udrZeni jeho
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kvalitativnich vlastnosti béhem skladovani. Tyto vlastnosti jsou nepfizniveé ovlivilovany

vlhkosti, svétlem, oxidaci vzduchem a teplotou ve skladovaci komoie (Russo, 2012).
Barva mletych chilli paprik neni nijak ovliviiovana Gpravou paprik ethylenem, at’

se jedna o kterykoliv kultivar. S rostoucim stadiem zbarveni plodi pfi sklizni je i1 prasek

mletych paprik tmavsi a ¢ervenéjsi (Krajayklang et al., 2000).

3.11.5 Konzervovani a zavaiovani

Uz v minulosti byl velky zdjem o konzervované ¢i zavarfované papriky. Plody
paprik jsou zpracované v ndlevu a plnény do plechovych konzerv nebo sklenénych

zavatrovacich sklenic (Sane, 1950).

3.11.6 Vyuziti chilli paprik v potravindistvi

Susené a mleté chilli papricky se pouzivaji jako koteni ve vSech typech kari jidel
v Indii a ostatnich zahrani¢nich kuchynich. Spolu s ostatnim kofenim tvofi curry prasek.
Vyuziva se k pripravé vajec, ryb, masa, omacek, chutneys, nakladané zeleniny a uzenin.
Odrtda Bird chilli se pouziva k vyrobé palivych omacek, jako je napiiklad omacka
tabasco (Russo, 2012).

Je zakladem pro kofenici smés harissa, ktera se pouziva k priprave jidel v Tunisku,
pro omacku romesco a sambals. Vyborn¢ se kombinuje s dal$imi druhy kofeni, naptiklad
s bobkovym listem, koriandrem, truskavcem vonnym, kokosovym mlékem nebo
s citronovou a limetkovou §t'avou (Norman, 2006).

Od péleni nadmiru ostré papricky ulevi kyselé tekutiny, nejlépe ocet, citronova
§tava nebo §tava z rajéat, ptipadné mléko, jogurt nebo smetana (Skrabakova, 2013).
Susené chilli papricky jsou méné ostré neZ Cerstvé, nejméné palivé jsou papricky

konzervované (Craze, 2002).

3.11.7 VyuZiti v mediciné

V mediciné¢ se chilli papricek vyuziva k 1é€bé bolesti zad, poruch nervové
soustavy a pfi revmatickych potizich. Paprika ma toniza¢ni a karminativni u¢inky. P¥i
uzivani mimo pfedpis mize zpiisobit zanét stfev. Obcas se vytazek pridava do kloktadel
k uklidnéni podrazdéného krku. Podava se ve forme praski, tinktury, naplasti nebo masti
(Wealth of India, 1985). Naplasti, nékdy také paprikové naplasti, maji analgeticky a

drazdivy U¢inek a pomahaji k ulevé od bolesti svalli a kloubii (Arcimovicova, 2004).
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ProtoZe je kapsaicin rozpustny v tucich a alkoholu, tak zamezuje ztu¢néni tepen, snizuje
hladinu cholesterolu a ptisobi velmi ptiznivé na krevni ob&h. Je schopen fedit krev, a tim
zamezuje vzniku krevnich srazenin, proto je dobrou prevenci proti trombdze, infarktu
nebo mozkové mrtvici. Dalsi vlastnost kapsaicinu je ta, Ze ma silné¢ antibakterialni u¢inky
a je prevenci proti zanétliim v oblasti traviciho traktu a protoze chilli papri¢ky procist'uji
sliznici v nosni dutiné a cesty dychaci, tak jsou prevenci proti zaniceni dutin. Kapsaicin
také snizuje hladinu cukru v krvi a napomahd pii spalovani tuki a cukrt. DalSim
dalezitym u¢inkem je procist'ovani pokozky, proto kapsaicin zptisobuje otevirani koznich
pora a poceni. Zajimavosti je, Ze jsou chilli papricky také dobrym afrodiziakem (Pavlas,
2015).

V praxi je vidét, ze se u Indi a Mexi¢anli nejméné vyskytuji rizné typy rakovin,
protoze konzumuji ¢asto velmi paliva jidla, kterd obsahuji pravé kapsaicin. Vyzkumem
této latky se zabyva spousta pracovist’ po celém svété. Prvni vysledky dokazuji, ze je
kapsaicin schopen likvidovat rakovinné buniky, a to tim zplsobem, Ze Uto¢i na jejich
mitochondrie. Dobrych vysledkii bylo dosazeno naptiklad pii 1€cbé rakoviny plic,
prostaty a pankreatu (Valic¢ek, 2007).

Zajimavosti je, ze se kapsaicin vyuziva k vyrob¢ zbrani ur¢enych k sebeobrang.
Spreje urcené k sebeobrané se stavaji ¢im dal vice populdrnimi. Vyuzivaji se jak
k ochrané policejnich jednotek, tak k ochrané civilnich osob. Pfi lokalni aplikaci
kapsaicin spousti samovolnou zanétlivou reakci slizovych membran. O¢ni kontakt
S kapsaicinem zpusobuje extrémni palivost, slzeni, zanét spojivek a hyperémii (Gonzalez
etal., 1993). V Indii se piidava mlety prasek z chilli papri¢ek Bhut Jolokia do obrannych
granatd, které se vyuzivaji k obrané proti slonlim a tygrim nebo k rozhanéni pouli¢nich

nepokoju (Pavlas, 2015).
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4 Vlastni komentar k reSené problematice

V dnesni dob¢ je konzumace chilli papri¢ek velkym trendem. Obchody jsou plné
produkti vyrobenych z chilli paprik. Mezi béZzné produkty se tadi napiiklad cisté
koncentraty, omacky, salsy a pasty, susené a mleté chilli nebo nakladané chilli papricky.
Cim dal ¢astéji se na trhu objevuji také netradiéni produkty, napiiklad chilli napoje. Lze
zakoupit chilli sirup, ¢aj, pivo ¢i vino. Velmi zajimavé spojeni predstavuje chilli
v kombinaci s dzemy, medem, ¢okoladou nebo s bonboény. Gurmani ur¢ité oceni chilli
hoi¢ici, nakladané chilli hermeliny nebo utopence, rizné chilli syry, slané pec¢ivo nebo
pecenou chilli sil. Vybér je opravdu veliky.

Mezi chilli nadSenci jsou velmi oblibené riizné festivaly a jiné akce spojené
s ochutnavkou nejpalivéjsich chilli papricek. V Brné se potada Chillibrani, kde jsou
navstévnici seznameni s celym Zivotnim cyklem chilli paprik od péstovani, pies sklizen,
az po vyuziti v kuchyni. Samoziejmosti je ochutndvka rGznych chilli pochutin nebo
mohou navstévnici ziskat certifikdt znalce chilli. Nejvétsi odvazlivei se zOcastiiuji
mistrovstvi v pojidani palivého, kde méfi své sily s ostatnimi castniky. Chilli omacky se
vétsinou podavaji na chlebu, zelenin¢ ¢i klobase a palivost za¢ina na Grovni Tabasco a
stupiiuje se dle odolnosti uicastnikli. Podobna akce se potada i v Bieclavi pod ndzvem

Chillifest nebo na prazské naplavce.
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S5 Zavér

Chilli papriky se hojné vyuzivaji k pfipravdm pokrmu po celém svéte. Konzumuji se
napiiklad Cerstvé, nakladané ¢i mleté jako koteni. Spolu s ostatnim kotfenim tvori mleté
chilli papric¢ky curry prasek, ktery se pouziva k pripravé Siroké skaly kari jidel hlavné
v Indii. Nejvétsim trendem je v8ak vyroba palivych chilli omacek zvanych tabasco, které
se vyrabéji z papri¢ek Bird chilli. Po celém svéteé se potfadaji rizné chillifesty, kde
ucastnici méti své sily pojidanim chilli papri¢ek. Palivost zafind zhruba na urovni
Tabasco a stupiiuje se v zavislosti na odolnosti uc€astnikii. Dalsi uplatnéni nasly chilli
papricky v medicin€. Diky blahodarnym u¢inkiim kapsaicinu se vyuzivaji k 1€cb¢ bolesti
zad, poruch nervové soustavy ¢i k 1é€bé revmatickych potizi. Kapsaicin snizuje hladinu
cholesterolu a cukru v krvi, je dobrou prevenci proti infarktu a napomaha pii spalovani
cukrt a tuki v téle. Nejnovejsi studia se zabyvaji zkoumanim vlivu kapsaicinu na 1é€bu

rakoviny. Kapsaicin se pouziva mimo jiné k vyrob¢ zbrani ur€enych k sebeobran¢.
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6 Souhrn a Resume, Klicova slova

Produkce a vyuziti chilli papriky

Cilem této bakalarské prace bylo zpracovat dostupné literarni zdroje o ptivodu chilli
paprik, jejich popis a vyuziti. Zaméfit se dale na obsahové latky a jejich hodnoceni a

zpracovat statisticka data o produkci chilli paprik a vhodné je interpretovat.

Chilli papri¢ky pochazeji z Ameriky, odkud byly KryStofem Kolumbem ptivezeny
do Evropy. Z Evropy se dale rozsifily po celém svété. Chilli papriky obsahuji velké
mnozstvi vitaminu C a kapsaicin, ktery pozitivné pisobi na lidské zdravi. Z tohoto
dtvodu se chilli pouziva v kuchynich a medicin€ po celém svéte. Celosvétova produkce
chilli paprik rok od roku stoupa. Nejvétsimi producenty jsou piedevSim asijské zemé,

hlavné vSak Indie.
Klicova slova: chilli, paprika, produkce, vyuziti
Production and use of chilli peppers

The aim of this thesis was to compile the available literature sources about origin of
chilli peppers, their description and use. Furthermore to focus on the content of chilli
peppers and their evaluation, process statistical data of chilli production and interpret

them properly.

Chilli peppers come from America and were brought to Europe by Christopher
Columbus. They then spread throughout the world. Chilli peppers contain a large amount
of vitamin C and capsaicin, which has positive effect on human health. This is the main
reason why chilli is used in cuisines and medicine troughout the world. Global production
of chilli peppers increases every year. The largest producers are mostly Asian countries,

especially India.

Keywords: chilli, pepper, production, use
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