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1 UVOD

Bakalafska prace je zaméfena na vSeobecny popis kotfeninové papriky. Popisuje his-
torické vyuzivani chilli, jak se zacala péstovat ve velkém i to, jak ji KryStof Kolumbus pfi-
vezl do Evropy, kde se stala v n¢kolika zemich nejen velice oblibenym dochucovadlem
jidel, ale také ti¢innym lékem na rizné nemoci. Déle je v praci detailn¢ popsana morfologie
stavby rostliny, od listu, lodyhy, kvétu az po plod a jeji roz¢lenéni do druhti. Rovnéz je
osvétlen svétovy i tuzemsky trh s chilli paprikou a jeho obchodovanymi komoditami, jako
jsou paprika, oleoresin a susené plody. Dale je uveden ptesny obsah jednotlivych latek v
chilli paprice, jejich stru¢na charakteristika a prospé$nost nebo doporucenéd denni davka ve
vztahu k obsahu v chilli. ZvIasté je popsana hlavni obsahova latka - kapsaicin, méteni pali-
vosti pomoci stupnice Scoville heat units, tedy test na zaklad¢ organoleptické diagnostiky,
ktery vynalezl Wilbur Lincoln Scoville. Druha ¢ast prace se vénuje technologii péstovani v
CR, piiblizeni narokii na p&stovéani, nastinéni moznosti pfimého vysevu i predpéstovani
sadby. Z ptredpéstované sadby vysazuje chilli v nasich podminkach drtiva vétsina péstiteld,
tudiz je v praci vypsan detailni postup od vykliceni semena a zptisobu piedpéstovani az po
vysazeni na pole i nasledné oSetfovani porostu. Déle je vysvétlen postup posbérové a skliz-
nové technologie a moznosti skladovani pied exportem velkoodbératelim. Predstaveny
jsou také zakladni vyuzivané druhy rodu Capsicum a jejich odridové sortimenty. Jsou v
praci uvedeny jednotlivé odliSnosti odrid, napiiklad v morfologii, palivosti nebo vyuziti,
doplnény obrazky téch nejvyznamnéjsich zastupct. Nakonec je popsano vyuziti chilli pa-
priky, pfedev§im v potravinafstvi, kde je oblibena diky své palivosti nebo pozitivnim u¢in-
kiim pro zdravi. Popsany jsou nejvyznamnéjsi vyrabéné produkty z chilli a jejich uchova-
vani nebo konzervovani. Chilli paprika je Siroce vyuZzivana i ve farmacii, protoze ma pozi-
tivni G¢inek na rizné nemoce anebo muze slouzit jen jako prevence. V neposledni fad¢ se

koteninova paprika pouziva v okrasném zahradnictvi pro své pestie zbarvené plody.



2 CiL ZAVERECNE PRACE

Cilem této bakalatské prace bylo vypracovani literarni reSerze na téma kofeninova paprika.
Obséahnout v praci popis morfologickych a biologickych vlastnosti, technologii péstovani a
vyuziti kofeninové papriky. Zaméfeni se i na souCasny péstovany sortiment a jeho vyuziti a

vyhodnotit jeho potencial.



3 HISTORIE

Chilli je jedna z prvnich zdomécnélych plodin ve Stfedni a Jizni Americe, pouzivana
predevsim k dochucovani jidel, ale také k 1éceni uz pied vice jak 7 500 roky.
V nasledujicich stoletich doslo k timyslnému vyslechtovani chilli pomoci planych odrid,
které jsou narozdil od kultivovanych odriid vhodné na kiizeni pomoci opylovani s jinymi
druhy (chillichilli.sk). Do Evropy se chilli paprika dostala diky druhé plavbé Krystofa Ko-
lumba roku 1493 a jednalo se o Papriku ro¢ni (Capsicum annuum), které se jako koteni
pouziva dodnes. Avsak zamér jeho cesty byl zabezpecit dostatek cerného koteni, které mélo
tehdy stejnou vahu jako zlato a chilli se jevilo jako vhodné alternativa (seminka-chilli.cz).
Zprvu se v Evropé péstovala jako okrasna rostlina, nez se zacala Sifit ddle a pouzivat se
jako kofeni. Do Spanélska pfivezl prvni papri¢ky Diego Alvarez Chanca a pravé diky ne-
moznému péstovani ¢erné¢ho koteni v Evropé se misto né&j zacalo pouzivat chilli, nacez se
v nékterych zemich stalo soucasti narodnich jidel. Navic trpélivym Slechténim a kiizenim
se lidé naucili ovliviiovat i1 palivost jednotlivych odrid. Z Evropy se chilli nasledné rozsifi-
lo do Ciny, Koreje i Japonska. V pribéhu 15. a 16. stoleti ovladlo chilli i celosvétovy ob-
chod s kofenim. Dodnes je nejvétsim producentem chilli na svét€ Indie (chillichilli.sk).
Dnes se vyuzivaji dva hlavni druhy chilli. Prvnim je Paprika ro¢ni (Capsicum annuum),
kterd se péstuje v teplejSich krajich, kde jim takové klima prospiva, naptiklad jizni Evropa,
Stfedni a Jizni Amerika, Indie a vychodni Asie. Dals$i druh papriky, vyuzivany zejména
jako koteni je Paprika ktovita (Capsicum frutescens). Prasek z této papriky ptivezli Spanélé
do Evropy pod nazvem ,,indidnsky pepi* a péstuje se v tropickém podnebném pasu, piede-

v§im v Indii a Thajsku (papricka.webnode.cz).



4 DEFINICE KORENINOVE PAPRIKY

Mnoho riznych druhii rodu Capsicum jsou Siroce péstovany pro své plody, které mo-
hou byt ureny ke konzumaci jako cerstvé, varené, ve formé prasku, jako omacka nebo
mohou byt zpracovany jako Cisty oleoresin (kapsaicin). Existuji tfi hlavni produkty obcho-
dované na svétovém trhu kofeninové papriky uzivané v potravinaistvi, a to paprika (pra-
Sek), oleoresin a susené chilli ve formé vloc¢ek nebo celych plodl. Nekteré Cerstvé plody se
pouzivaji ke zpracovani potravin, ale ty jsou v relativné malém mnozZstvi a nutnosti je pro-
dukce blizko zpracovatelského zatizeni (Peter, 2001). Odhaduje se, ze svétova produkce
koteninové papriky je asi 2,5 miliond tun a z toho paprika ¢ini jednu tfetinu. Indie zaujima
prvni misto ve svétovém Zebiicku, s 1 milionem tun produkce a 8,3 miliony hektary ptdy.
Indie se stala viilbec prvnim vyrobcem a dodavatelem chilli na mezindrodnim trhu produk-
ce. Druhé misto zaujima Cina s ptil milionem tun produkce, za ni je Mexiko, Péakistan, jizni
Korea, Bangladés a dalsi (Chempakam, Parthasavathy, Zachariah, 2008). V soucasné dob¢
je v Evropé celkem zaregistrovano 2 180 kultivarti kofeninové papriky a z toho 52 kultiva-
rt je urenych k péstovani v presné vymetenych podminkéch (eur-lex.europa.eu)

Rod Capsicum patii do Celedi lilkovitych. V radmci rodu Capsicum je obecné uznava-
no 5 zdomécnélych druhti: Capsicum annuum, C. baccatum, C. chinense, C. frutescens a C.
pubescens. Rod Capsicum se zacal pestovat jako viibec prvni, spole¢né s kukufici, fazolemi
a okurkami. Systém klasifikace tohoto rodu je v literatufe ale pon&kud matouci. Ve Spanél-
sku se slovem ,,pimiento” rozumi jakakoliv kofeninova paprika svého druhu, zatimco v
USA tento vyraz znamend jakékoliv koteni srdcovitého tvaru plodu, silnosténné a bez
Stiplavosti z rodu C. annuum. Mad’afi nazyvaji vSechny C. annuum ,paprika®, ale paprika
je na svétovém trhu definovéana jako mleta paprika, kterd byla zpracovéana ze susenych plo-
dii urcité barvy, chuti a kvality. Slovo ,,chile je spole¢ny nazev pro vSechny druhy paprik v
jen s velmi Stiplavymi odridami C. annuum a C. frutescens, zatimco nestiplavé sladké pa-
pri¢ky jsou oznacovany jako paprika. Podle FAO (Food and Agriculture Organization) jsou
Stiplavé plody vSech péstovanych druhti papriky jako kolektivni tfidy nazyvény chilli (Pe-
ter, 2001). Paprika typu chilli, ktera byla vyvinuta v mirnych oblastech kolem Stfedozem-

niho mote a n€kterych ¢astech USA, je Siroce pouzivana jako stolni kofeni a také v mas-
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ném prumyslu jako pfirodni barvivo. Je cenéna hlavné pro svou sytou cervenou barvu, kte-
rou obohacuje svétlé potraviny. Paprika a oleoresin se v soucasné dob¢ pouzivaji jak v $i-
rokém sortimentu potravin, 1é¢iv, kosmetiky, tak i naptiklad pro vylepSovani barvy pefi
plaménaki v zoologickych zahradach (Chempakam, Parthasavathy, Zachariah, 2008).

V Ceské republice se chilli v polnich kulturach péstuje nejvice v oblasti jizni Moravy,
kde je nejtepleji. V chladngjSich oblastech se papri¢ky predpestovavaji ve vytapénych skle-
nicich nebo foliovnicich a poté se vysazuji do pidy nebo pod f6lii (Hejny, Slavik, 1997).
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5 MORFOLOGICKY POPIS

Kofteninova paprika patii do ¢eledi lilkovitych (Solanaceae), kterad obsahuje okolo 70
rodd a 2 000 druhti rostlin. V naSich podminkach je paprika jednoletou rostlinou, ale pii
rychleni a v tropickych oblastech se miize péstovat i jako viceleta (ValSikova a kol., 1987).
Patii mezi dvoudélozné rostliny s epigeickym kli¢enim. Charakteristika papriky je dana
biologickymi, hospodaiskymi, technologickymi vlastnostmi a latkovym slozenim.

V charakteristice se nejvice projevuje vliv kultivarovych vlastnosti a vliv prostredi (Valsi-

kova a kol., 1987).
5.1 Korenova soustava

Je svazkovita. Hlavni kofen je kratky a siln€ rozvétveny. Celkové hlavni ¢ast kofeno-
vé soustavy je v hloubce od 0,005 - 0,5 m a do sitky saha az 1,2 m okolo celé rostliny. Jed-
notlivé kotfeny mohou dortistat do hloubky az 1,2 m. Kofenova soustava ma slabsi saci silu,
ale velmi rychle se dokaze zregenerovat, proto se mlize péstovat ze sazenic. Soustava je
mélce kofenici, a proto je velmi narocné na pravidelnou zavlahu (Koéna, Baratova, Konova,

2013).

5.2 Lodyha

U papricky je lodyha vzptimena, fidce vétvend a dosahuje v priméru 30 - 80 cm
(Hejny, Slavik, 1997). Mladé lodyha je hranatd a postupem ¢asu na priufezu zkulati. Napfi-
klad C. baccatum ma vyraznou c¢tvercovou lodyhu. Okolo lodyhy mohou byt antokyany,
které také mohou i nemusi byt pfitomny v nodech (Bosland, Votava, 2012). U tropickych
druhti a viceletych rostlin je lodyha spiSe dievnatd a i jednoleté rostliny péstované u nas
vytvoii postupem casu dfevnatou lodyhu. Lodyha u ¢asnych druhti byva hladka, jen u né-
kterych drobnych odrd byva zjisténé ochlupaténi. U nas péstované druhy jsou uplné hlad-
ké. Za vhodnych vegetacnich podminek dosahuje az 85 cm vySky. Vyska lodyhy je znak
modifikovany vlastnostmi pidy, mnoZzstvim srdzek a dal§imi vegetacnimi faktory. Podle
vzrustu rozdélujeme odridy do skupiny nizkotrsych forem s vyskou jen 30-40 cm, dale

sttedné vysokych se 45-60 cm a vysokych forem, které dosahuji az 100 cm vzrustu. Kofe-
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ninova paprika péstovana v Ceské republice se fadi do skupiny nizkotrsych forem. Pravé
tak modifikovatelny znak je i tloustka lodyhy, ktera je pro nékteré odrady typicka. Formy
nizkotrsé jsou obvykle se silnou lodyhou, formy stfedniho vzristu maji sttedné silnou lo-

dyhu a formy vysoké maji lodyhu tenkou.
5.3 Habitus

Habitus rostliny je dan systémem rozvétveni. Pro rozdéleni paprik do skupin na tomto
zakladé, rozeznavame:

a) Cesovitou formu — listy byvaji velké, prodlouzené az vejité, kvéty jsou taktéZ vel-
ké. Patii sem témét vSechny odridy se silnou sténou plodu. Obecné je rozvétvenost
dosti slaba a vétvicky silné.

b) Vidlicovitou formu — hlavni lodyha tvoti 1/2 - 1/3 celé rostliny, vétvicky byvaji za-
konceny kvétovitym trsem plodi

c) Prechodnou formu — tvoii ji kombinovana ceSovita a vidlicovita forma, listy a kvéty
jsou drobné, az silné.

Habitus je velmi dilezity znak, zejména u rozdélovanych druhii a poddruhti riiznych

jednoletych paprik. Podle habitu pozname, o ktery druh se jedna (Spaldon, 1948)
5.4 List

List je tapikaty, pficemz fapik je cca 4 cm dlouhy (Hejny, Slavik, 1997). Tvoii svaz-
ky po dvou a tiech. Rapik listu je asi na 2/3 délky listu. U vétsiny paprik byva 1/3 — 1/2
délky listu. Forma listu je rizna — mize byt vejcitd nebo elipsovita s protahle-zaspicatélym
vrcholem. Je celokrajny az jemné pilovity. Podle velikosti 1ze papriku fadit do velkolistych,
u kterych je délka listu 11-15 cm a Sifka 7-9 cm.. Na jedné rostlin¢ najdeme listy riizné ve-
likosti, takZe se pro posuzovani a botanickou analyzu odebiraji jen vyspélé listy. Barva listii
prechazi od Zlutozelené do tmavée zelené, podle odriidy. Obecné se da fici, ze odridy se
Zlutozelenymi listy maji mensi odolnost proti chorobam, zejména virovym (Spaldon, 1948).

Pted vytvofenim prvniho kvétu vytvoii kofeninova paprika 8-15 listd. Pocet listd,
které se objevi pfed prvnim kvetenim je fizen teplotou a kultivarem (Bosland, Votava,

2012).
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5.5 Kvét

Je oboupohlavny, drobny, pravidelny, pievisly anebo vzptimeny (Spaldon, 1948).
Rostlina je pfevazné samosprasnd, u cizokrajnych odrid se vsak vyskytuje i cizospraSnost,
hlavné pomoci hmyzu a vétru (Kona, Baratova, Konova, 2013). Kvétni diferenciace ma
ta vzduchu, zejména v noci. Kvét se otevird prvni 3 hodiny po vychodu slunce a je otevien
po dobu kratsi nez je 1 den. Prasniky se odhali do 10 hodin po otevieni kvétu. Nektar a pyl
se hromadi v semeniku. Kvéty jsou navstévovany vcelami jak pro pyl, tak pro nektar, ktery
je v dolni casti okvétnich listkii. Pro vcely jsou kvéty atraktivni v zavislosti na konkurenc-
nich kvetoucich rostlindch v okoli, naptiklad C. pubescens ma mnohem vice kvétinovou
vlni, nez ostatni druhy a 14k tudiz vcely vice (Bosland, Votava, 2012).

Kvét byva na rostlin€ rozloZen po 1-3 anebo ve skuping. Sklada se ze srostlého zele-
ného kalicha s 5-7 cipy, ktery je zeleny, zvonkovity a mélce ¢lenény. Koruna ma 5-7 elip-
sovitych korunnich platkd, je kulovitd, ma 5 - 11 mm v praméru a hluboce ¢lenéna (Hejny,
Slavik, 1997). Barva korunnich platka je bild anebo bledé nazelenala se slabé fialovym
okrajem. U nés péstované odrudy jsou bélokvété s Castym fialovym okrajem. Tycinky jsou
zastréené do trubky koruny a jejich pocet odpovida poctu ostatnich kvétnich ¢asti, coz je 5-
7. Prasnikové kapsic¢ky jsou zbarvené do modra. Pukaji podélnymi sparami. Semenik je
vrchni, vejcovity az kulaty, dvoukarpélni, dvoupouzdry a ¢nélka je mala s ploskou bledoze-
lenou bliznou. Podle velikosti kvéti délime papriky do 3 skupin:

a) velkokvété — pramer kvétu je 3 - 3,5 cm, které maji posléze velké plody, kam

spadaji u nds péstované zeleninové druhy

b) sttednekveété — pramér kvétu je 2,2 — 2,8 cm, zahrnujici kofeninové odrudy

péstované na naSem uzemi

c) drobnokvété — praimér kvétu 1 - 1,8 cm

Velikost kvéth je v uzkém a pfimém vztahu k velikosti a rozméru plodu a listd. Pocet
korunnich platkt a kalichovych zoubkt neni pravidelny, a tak je botanicka charakteristika s
Cislem 5 obvykla. Na jedné rostliné miizeme najit kvéty s 5, 6, 7 1 8 korunnimi platky. U

nasi silnosténné odridy je primérny pocet korunnich platki 6 (Spaldon, 1948).
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5.6 Plod

Plodem je nafouknuta bobule se silnou sténou, byva ¢asto dvu nebo trojpouzdra, u ze-
leninovych odrid najdeme i vicepouzdré. Forma a velikost plodu je mimotadné promnénli-
va a kolisa v Sirokych rozpétich. Semeno, kterého je v bobuli velké mnozstvi, je fixované
na hlavni placentu a prodlouzenou placentu (Spaldon, 1948). Semena obsahuji silice (10 -
15%), coz ptiznivé ovliviiuje naslednou kvalitu mleté papriky (Kona, Baratova, Konova,
2013). Semena, jsou mald, na centralni, popf. prodlouzené placenté zplostéle kulovita a
zlutad (Hejny, Slavik, 2002). Jsou dlouhd 2 - 4 mm, Sirokd 1 - 3 mm a 0,5 - 1 mm silna. V
jednom plodu byvéa 75 - 350 semen. Hmotnost 1 000 semen je 3,8 - 8,5 g. V 1 g je tedy
pfiblizné 110 - 330 semen. Kli¢ivost je v prvnich 3 - 4 letech vysokd, poté vyrazné klesa
(Koéna, Baratova, Konova, 2013). Chut’ bobuli je sladkéd anebo ostra. Barvy jsou odlisné v
technické (svétle zelend) a botanické zralosti (Cervend). Podle zakoncéeni plodu ho délime
na formy S$picaté a tupé. K vytvoreni typické a uplné formy jsou potfebné optimalni vege-
tacni faktory, protoze pfi nedostatku vody a tepla se plod zna¢né 1isi od typického vzhledu.
Rostliny s rtizné¢ deformovanymi plody by mély byt z kultury odstranovany, protoze je to
dédicna vlastnost rostliny, kterd oslabuje pevné a ustalené charakteristiky tvorby béznych

generativnich organtl, coz také miize zptisobovat sterilitu (Spaldon, 1948).
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6 OBSAHOVE LATKY

V tabulce ¢.1 jsou uvedeny latky obsazené v kotfeninové paprice a jejich kvantitativni vy-
jédfteni.

Tab.1: Slozeni chilli papriky (DE Krishna, 2003)

Chemické sloZeni chilli papriky

Voda (g) 6,5
Energie (cal) 415
Bilkoviny (g) 14
Tuky 14,1

Karbohydraty celkem(g) | 58,2

Sacharidova vldknina (g) | 15,6

Popeloviny(g) 7,2
Mineraly

Vépnik (g) 0,1
Fosfor (g) 0,32
Sodik (g) 0,01
Draslik (g) 2,1
Zelezo (mg) 9,9
Vitaminy

Thiamin B1 (mg) 0,59
Riboflavin B2 (mg) 1,66
Niacin PP (mg) 14,2
Kyselina askorbova -

vit.C (mg) 03,7
Vitamin A (IU) 6,165
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6.1 Mineralni latky

Mineraly télo vyuZziva pro mnoho ¢innosti, sestavajicich z tvofeni hormond, regulaci srdec-
ni aktivity i jako tvofeni stavebnich latek kosti. Existuji dva druhy minerall, a to makromi-
neraly a stopové prvky. Makromineraly jsou latky, jez nase t€lo potfebuje ve vétSim mnoz-
stvi, jako jsou naptiklad vapnik, fosfor, hot¢ik, sodik draslik chlorid a sira. Stopovych prv-
ki je potieba jen minimum. Mezi né patii Zelezo, mangan, méd’, jod, zinek, kobalt, selen a
fluorid (nlm.nih.gov). Mineraly nalezneme v ovoci a zelening jako organické a anorganické

slouceniny (Kopec, 1998).

Viapnik (Ca) je v téle obsazen vice, nez jakékoliv jiné mineraly. Diky vapniku je v téle
regulovano mnoho funkci. T¢lo uklada vice nez 99 % vépniku v kostech a zubech a diky
tomu je mame tak pevné a silné. Zbytek vapniku se rozprostie do krve, svali a tekutin mezi
buitkami. Télo potiebuje vapnik na pomoc Cinnosti svald a cév a také k sekreci hormont a
enzymu (usda.gov). Véapnik pomaha sniZzovat riziko osteopordzy, ovliviiuje pruznost bu-
nécnych stén a piiznivé plisobi na srazlivost krve, dale plisobi pozitivné na nervovou sou-
stavu a svalovou ¢innost (spolecné s draslikem). Snizuje krevni tlak a slouzi jako prevence
v ischemické chorobé srdecni. Doporucena denni davka vapniku je pro déti cca 1 300 mg,
pro dospélé je to 1 000 mg (abcvyzivy.cz). Na dostacujici davku vapniku je tfeba dbat u

dospivajicich déti, kdy se jim vyvijeji kosti.

Fosfor (P) se nejcastéji vyskytuje v ptirod€ ve své péticetné forme v kombinaci s kyslikem,
jako fosfat (POu43"). Fosfor je nezbytnou slozkou protoplazmy (usda.gov). V lidském téle je
obsazen jako soucast kosti a enzymu, zabezpecuje pienos energie. V bézné stravé je ho

dostatek (Kopec, 1998).

Sodik (Na) je prvek, ktery télo potiebuje, aby spravné fungovalo. Télo pouziva sodik k
regulaci krevniho tlaku a objemu. Je také potfebny pro spravné fungovani svalli a nervi
(nlm.nih.gov) a také se podili na udrzeni osmotického tlaku a vodni rovnovahy v tkanich a
pusobi jako antagonista k drasliku (Kopec, 1998). Sodik se piirozené¢ vyskytuje v mnoha

potravinach, nejcastéji v kuchyiiské soli a pitné vodé (nlm.nih.gov). V bézné stravé je ho
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vétSinou prebytek (Kopec, 1998). Doporu¢end denni davka je maximalné 3 g

(abcvyzivy.cz).

Draslik (K) udrzuje v lidském téle staly osmoticky tlak, podporuje vylu¢ovani vody (diure-
tikum), posiluje krevni obéh a ¢innost svalii. Dilezitym zdrojem drasliku je ovoce a zeleni-
na. Doporucend denni davka drasliku neni stanovena, avSak za ustaleny piijem se povazuje

2 - 5 g (abcvyzivy.cz), coz odpovida konzumaci jedné chilli papricky denné.

Zelezo (Fe) je mineral, ktery se nachazi v kazdé buiice t&la. Je to nezbytny mineral potieb-
ny k tvorb¢ hemoglobinu a nékterych ¢asti cervenych krvinek (nlm.nih.gov) a okysli¢ova-
cich enzymt. V bézné potravé je Casto nedostatkovy. Hlavnim zdrojem Zeleza je zelenina a
ovoce. Vyuzitelnost Zeleza z potravy zalezi na jeho formé a na sloZeni potravy. Zelezo z
ovoce a zeleniny je v disledku plisobeni ptitomného vitaminu C v téle vyuzivano z 80 %,
zatimco Zelezo z masa, vajec a chleba pouze z 20 - 40 %. Vyuzitelnost zeleza lze také zvy-

Sit konzumaci masa se zeleninou soucasné¢ (Kopec, 1998).
6.2 Vitaminy a vitageny

Vitaminy jsou latky, které nase télo potiebuje pro spravny riist a vyvoj. Existuje 13 vitami-
nd, které nase télo potiebuje. Obvykle ziskavame vitaminy z potravin, pficemz kazdy vita-
min ma svou specifickou tlohu. Nizka hladina vitaminti miize zptisobovat zdravotni potize,
az nemoce (nlm.nih.gov). Vitaminy se déli na rozpustné v tucich (jako je vitamin A, D, E,
K) a rozpustné ve vodé (ostatni). Mohou se 1 samostatné uvadet vitageny, tj. latky s podob-
nymi u€inky jako vitaminy, které vSak nemaji vSechny znaky vitamini, naptiklad cholin,
methionin nebo inositol (Kopec, 1998). Nejlepsi zptsob jak ziskat dostatek vitamint, je jist

vyvazenou a pestrou stravu.

Thiamin (nebo také vitamin B1, aneurin) patii do skupiny B vitamint, coz je skupina vi-
taminl rozpustnych ve vodé a kterd je soucasti mnoha chemickych reakci v téle. Thiamin
pomaha ménit bunky téla z uhlohydratl na energii, ktera je potiebna pfedevsim pro mozek

a nervovy systém. B1 vitamin se také ti€astni svalovych kontrakci a je nezbytny pro meta-
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bolismus pyruvatu (nlm.nih.gov). V nasi stravé ho piijimame nedostatek. Ten se projevuje
riznymi chorobami, jako jsou beri-beri, neuralgie, ischias nebo nechutenstvi. Na celkové
denni davce thiaminu se podili zelenina ze 16-20 % a ovoce z 5-7 %. Hlavnim zdrojem
Thiaminu v pfijmu potravy jsou jatra, vepfové maso, kvasnice a obilné klicky. Thiamin je
vitamin pomérné nestaly a lehko se okysli¢uje (Kopec, 1998). Chilli obsahuje 0,59 mg to-
hoto vitaminu a k doplnéni doporucené denni davky nam postac¢i 2 chilli papricky

(abcvyzivy.cz).

Riboflavin (B2, laktoflavin, verdoflavin, hepatoflavin) je vitamin rozpustny ve vodé, tudiz
neni v lidském téle ulozen a musi se dopliiovat kazdy den. Riboflavin spolupracuje s ostat-
nimi B vitaminy, a to je dalezité pro rast organismu a produkci ervenych krvinek. Také
napomaha uvoliiovani energie z proteinti (nlm.nih.gov). Nedostatek tohoto vitaminu se pro-
jevuje poruchou ristu nervovych bunék a kiize a zapficinuje vypadavani vlasi. Avitamin6-
za je avSak vzacna, riboflavinu mame v bézné potravé dostatek. Je obsazen hlavné v mléce
a potravinach rostlinného ptivodu. Béhem vateni mize dochazet ke ztratdm az 60%. Chilli
obsahuje 1,66 mg riboflavinu, coz je ptesné tolik, kolik je doporucend denni davka

(usda.gov).

Niacin (vitamin B7 nebo PP - preventive pelagra) patfi mezi vitaminy rozpustné ve vodé.
Niacin, ktery se ve vodé nerozpusti (tedy jeho zbylé mnozstvi) té€lo opusti v moci
(nlm.nih.gov/). Chemicky je to kyselina nikotinova (pyridin-3-karbonova kyselina) a amid
kyseliny nikotinové. Funguje jako koenzym reduktaz, ovliviiuje energeticky metabolismus.
Jeho nedostatkem se vyvolava pelagra a vede k porucham ktze, traviciho ustroji a central-

niho nervstva. Varenim nedochazi k zadnym ztratdm (Kopec, 1998).

Kyselina askorbova (vitamin C) je nejvyznamnéj$i vitamin ovoce i zeleniny. Je nutny jeho
neustaly ptijem pro riist a obnovu tkani ve vSech castech téla. Tvofti diilezitou soucast bil-
koviny, kterd utvaii kiizi, §lachy, vazy a cévy. Hoji rany a vytvaii jizvy, udrzuje chrupavky
ve zdravém stavu, napomaha také spravnému rustu kosti a zubli a pomaha vstrebavat Zele-
zo. Vitamin C je jednim z mnoha antioxidatni. Antioxidanty jsou Ziviny, které zabramnuji
nékterym Skodam zpisobenym volnymi radikdly. Volné radikély se tvofi, kdyz télo rozkla-
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da jidlo nebo kdyz je vystaveno tabdkovému kouti nebo zafeni (nlm.nih.gov). Obsah vita-
minu C je dan soucasnou pfitomnosti kyseliny askorbové i kyseliny dehydroaskorbové,
které spolecné tvofi oxidacné-redukeni systém s antiskorbutickou ¢innosti. Hlavni podil
tohoto vitaminu v ovoci a zelenin¢ tvofi kyselina askorbové a uz v mensi mife je pfitomna i
kyselina dehydroaskorbova. Mezi vitaminy skupiny C patii také antipneumonické faktory
C; a C; s ochrannymi uc¢inky na jemné cévy. Obvykle se vyskytuji spolecné s vitaminem C.
Nedostatek vitaminu C se projevuje nemoci skorbut, jehoz ptiznaky jsou krvaceni z dasni,
unava, nachylnost k chorobam, srde¢ni potize a pti dlouhotrvajici antivitaminéze (Uplny
nedostatek vitaminu C) miiZze vést az k smrti. Pfi spravném zasobeni organismu vitaminem
C se zvySuje ¢innost mozku a urychluji se nervové-svalové reakce.

Tento vitamin je snadno slucitelny s kyslikem a ztraci tim tak svoji uc¢innost. Okysli¢ovani
zpusobuje pritomnost dvojmocného zeleza, médi a enzymt uvolnénych z narusené¢ho pleti-
va (krajenim, rozmélnénim ap.), kdy oxidujici faktory okoli ziskaji pfevahu. Rozkladné
reakce vitaminu C urychluje vyssi teplota a svétlo. V zivych rostlinnych orgénech se vli-
vem mechanického poskozeni (krdjenim, loupanim) mize naopak v disledku tohoto stresu
kyselina askorbové pfechodné¢ hromadit. Obsah vitaminu C z ovoce i zeleniny je v paprice,

hlavné zeleninové, konkrétné 1 615 mg (Kopec, 1998). V chilli je ho 63,7 mg.

Vitamin A je tvofen vitaminem A; (retinol) s nejvyssi vitaminovou G¢innosti (100 %), kte-
ry se vyskytuje v zZivociSnych tkédnich, pfedevsim v jatrech. Vitamin A, (dehydroretinol) ma
ucinnost 40 %, provitamin beta karoten 50 % a alfa karoten 25 % (Kopec, 1998). Retinol je
vitamin rozpustny v tucich a je uloZen v jatrech. Existuji dva typy vitaminu A, které se na-
chézeji v potravé - preformovany vitamin A (obsazen v zivociSnych produktech, jako je
maso, ryby, dribez a mléEné vyrobky) a pro-vitamin A, ktery je obsaZen v potravinach
rostlinného plivodu, jako je ovoce a zelenina (nlm.nih.gov). V chilli papricce je tedy obsa-
zen pro-vitamin A, ktery se pak na retinol pfeménuje v jatrech. DalS$im hlavnim provitami-
nem je beta karoten, alfa karoten a gama karoten, avSak ty jsou pfitomny uz v mensi mife.
Plsobi proti infekcim a Serosleposti (antixeroftalmikum), dale se podili na biosyntéze gly-
koproteint a steroidll a na produkci rhodopsinu. Zabranuje také vysychani o¢ni rohovky a

zlepSuje zrak. Je potieba pro spravny vyvin a rist. Ma také antikancerogenni ucinky. Potfe-
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ba vitaminu A se miZe také vyjadfovat jako tzv. retinol-ekvivalent (RE) nebo mezindrodni
jednotkou (mj. nebo v nasem piipad¢ IU - international units), pticemz 1 RE = 3,33 IU.
Lidé, ktefi trpi nemoci jater a diabetem, maji proto sniZenou schopnost vyuziti karotenu

jako provitaminu A (Kopec, 1998).
6.3 Barviva

Barva kofeni je velmi dilezity indikator, a to zejména z hlediska kvality a ekonomic-
ké hodnoty. Mnozstvi karotenoidii se izoluje a charakterizuje z ¢ervené papriky nebo de-
hydratovaného produktu - paprika. Hlavni ¢erveny pigment je kapsanthin, ktery byl izolo-
van v krystalické form¢ uz v roce 1927, ale soucasna struktura byla ptifazena teprve nedav-
no (DE Krishna, 2003). Hlavni pigmenty jsou kapsanthin, kapsorubin, zeaxanthin a crypto-
xanthin. Karotenoidy jsou velmi stabilni, jestlize je rostlinnd tkan neporusena. Nicméné,
pokud jsou papricky zpracovany suSenim a mletim na praskové koteni, karotenoidy oxiduji
ucinky tepla, svétla a kysliku. To vede k vice oranzové a mén¢ intenzivni syté barve. Karo-
tenoidové slouceniny jsou zluté az cervené pigmenty, alifatické struktury sloZené z ispore-
noidnich jednotek, které jsou za normalnich okolnosti v tucich rozpustné barvy. Keto-
karotenoidy, kapsanthin, kapsorubin a cryptocapsin jsou karotenoidy obsazené jen v papri-
ce. Hlavni Cervena barva v chilli paprickdch pochazi z karotenoidti - kapsanthinu a kapso-
rubinu, zatimco zluto-oranzova barva je od beta-karotenu a violaxanthinu. Kapsanthin,
hlavni karotenoid ve zralych paprickach, pfispiva k celkovému obsahu barviv az z 60 %.
Mnozstvi karotenoidu ve tkdnich papricek vSak zavisi na vice faktorech, jako je predevsSim

odriida, stupen zralosti a ristové podminky (Chempakam, Parthasavathy, Zachariah, 2008).
6.4 Kapsaicin

V ptirodé se nachazi nékolik drazdivych sloucenin rostlinného piivodu a jsou to prevazné
derivaty o-methoxyfenolu. Konkrétné v paprice je kapsaicin a dihydrokapsaicin. Stupen
ostrosti a charakter chilli se li§i v zavislosti na rtiznych druzich chilli. Poprvé v roce 1846
Thresh izoloval Cisty kapsaicin z papriky, a to amid vanillylamine a kyselinu isodecanoid.
Stiplavost chilli papriky se neskldda z jedné chemické latky, ale z nenasycenych a nasyce-
nych amid-kapsaicinti a dihydrokapsaicinid. Smés téchto dvou amidii byl pojmenovan jako
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kapsaicinoid, ktery je bez zapachu. Chemicka struktura byla stanovena vice metodami, jako
jsou napftiklad plynovéa chromatografie, infracervena spektrometrie, hmotnostni spektrome-
trie a dale. Rozd¢leni Stiplavych latek v plodu je nerovnomérné, avsak v placenté plodu je

jich nejvice (DE Krishna, 2003).

6.4.1 SHU - Scoville heat units

Wilbur Lincoln Scoville (22.1.1865 — 10.3.1942) byl americky 1ékérnik, ktery se pro-
slavil vytvofenim ,,Scovilleho organoleptického testu®, ktery je dnes pouzivan pod ndzvem
Scovilleho stupnice palivosti. Scoville pracoval v Detroitu v prvni vyzkumné laboratoti na
svété (scovilleheatscale.com). Tam se orientoval na zméfeni palivosti a po nespocet vy-
zkouSenych metod zjistil, ze vSechny jsou neptesné a ze se vysledky neshoduji. Vyzkousel 1
smichat vytazek chilli s riznymi chemikaliemi, ale opét nebyl uspésny. Potom ale zjistil, Ze
identifikovat palivost chilli. A pravé toto zjisténi v roce 1912 ho vedlo k vytvofeni organo-
leptického testu, ktery jest¢ zdokonalil o Scoville heat units (SHU) — stupnice palivosti,
diky které lze porovnavat stupen palivosti a obsah kapsaicinu jednotlivych chilli papricek.
Vybrani dobrovolnici zkouseli roztok z chilli s cukrem a vodou. Roztok se neustale fedil do
té doby, nez palivost Upln¢ vymizela. Scoville tedy dosel k zavéru, ze palivost je tim vétsi,
¢im je vétsi potfeba fedéni. Naptiklad chilli Red savina habanero ma SHU 577000 Scoville
jednotek. To znamenad, Ze tato chilli vyzadovala 577000 salkd cukrové vody na zneutralizo-
vani chuti. Tento test ma ale také jednu nevyhodu, protoze jeho piesnost byla oznacena
subjektivnim lidskym nézorem, tedy nakolik maji jednotlivi lid¢ toleranci k palivosti. Zaro-
veil je také sila palivosti chilli papricky zavisla na tom, jak byla dand chilli péstovana a
v jakou dobu probihal sbér (chillichilli.sk). SHU ma stupnici od 0 po 16 miliond, coz uz je
obsah c¢istého kapsaicinu. IkdyZ ptivodni zpisob méteni byl podle organoleptického testu,
byl nahrazen novéj$imi metodami, které ale pouzivaji stale stejné metitko SHU (scoville-

heatscale.com)
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6.4.2 Palivost kapsaicinu

U Zivocicht a u ¢lovéka plsobi na zvlastni membranové bilkoviny, takzvané
vaniloidni nebo kapsaicinové receptory. Kapsaicin a dal$i jemu podobné latky totiz drazdi
nervova zakonceni, na nichz jsou kapsaicinové receptory pfirozené¢ umistény. VétsSina ta-
kovych zakon€eni vede do mozkovych oblasti vnimajicich predevsim teplo, paleni a bolest.
Proto je zakladnim pocitem po kapsaicinu paleni - jak v Gstech, tak i na jinych sliznicich
(o¢i, nosu, mocopohlavnych soustav) nebo na kiizi. Ve vyssi koncentraci vyvolava az pocit
bolestivého paleni. Aktivace a paleni jsou ale ¢asto prechodné, protoze receptory se pomalu
uzaviraji. Po urcité dobé& po poziti kapsaicinu proto dojde k ulevé - ustava jak paleni, tak
bolest v zanicenych orgdnech. Péleni v tstech né€kdy ptetrvava déle, protoze je kapsaicin
lipofilni (“tukomilny”) a dlouho se drzi na tukovych membranach bunék. Proto se né€kdy
tento nepfijemny pocit zmirfiuje destility nebo se odstraijje mechanicky, naptiklad
pojidanim tvrdého chleba.

Kapsaicin tedy vyvolava pocit tepla a paleni. A pravé fyziologickou odpovédi organ-
ismu na pocit tepla je rozsifeni koznich a podkoznich cév, aby se teplo odvedlo pry¢ a télo
se nepiehialo. Tohoto efektu je vyuzito naptiklad v kapsaicinovych néplastech, mastech a

tinkturach, které slouzi k podpote krevni cirkulace (prirodovedci.cz)
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7 TECHNOLOGIE PESTOVANI

Chilli se péstuje bud’ z predpéstované sadby anebo z pfimého vysevu, avSak pfimy
vysev se pouziva v opravdu teplych a kukutiénych oblastech, jako je naptiklad Morava. Pie
dpéstovani sadby je u nés sice finan¢né naro¢néjsi, avSak vzhledem ke klimatickym  pod-
minkdm, Castéj$i. Predpéstovani také urychluje vegetacni dobu a urody jsou potom sta-
bilngjsi. Diive se predpéstovavalo nejdiive v pafenistich, pozdéji ve vytapénych sklenicich,
avSak takovéto predpéstovani zpiisobovalo rostlinam ptesazovaci Sok, protoze se narusila
kotenova soustava. V posledni dobé uz se pieslo k predpéstovani v minisadbovacich a
naslednému vysevu na pole. Rostlina tak netrpi pfesazovacim Sokem.

V piipad¢ pfimého vysevu musi byt teplota plidy minimalné¢ 15°C a méla by byt
dostate¢né vlhka. Agrotechnicky termin vysevu je od 20. dubna do 15. kvétna. Vyseva se
do hloubky 30 - 40 mm v mezifadi 0,5 - 0,6 m, vysev 6 - 8 kg.ha™' (Kotia, Baratova, Kotio-
va, 2013). Kli¢ivost by méla odpovidat 96% a hmotnosti 1 000 semen 7-8 g. Piiprava osiva

pro piimy vysev spoc¢iva v kalibraci, moteni, piipadn¢ obalovani (Uher, 2009).
7.1 Vybér osiva

Zakladnim ptedpokladem pro kvalitni osivo je zpracovani pouze zralych a zdravych
plodt paprik, které¢ obsahuji vysoké procento zdravych semen, kterd budou schopna pfi
zajisSténi vhodnych podminek vyklicit i po nc¢kolika letech (seminka-chilli.cz). Pfi koupi
semen bychom m¢éli vybirat osivo, které splituje zdkonné pozadavky a ptedpisy, jako je
napiiklad citelné oznaceni obalu. Popis by mél obsahovat ndzev druhu, odridy, hybrida i
kiizence, procento kliceni a zda bylo osivo chemicky oSetfeno (Maynard, Hochmuth,
Knott, 2007).

Uvadi se, Ze je lepsi vybirat semena evropského plivodu, protoze jsou odolnéjsi nez
semena naptiklad z Indie, Mexika apod. Pti vybéru bychom také méli zohlednit ucel pésto-
vani - ke konzumaci nebo na okrasu (chillichilli.sk). Nemén¢ dulezité je také pozvolné
suSeni semen, ktera si v sobé uchovaji dostatecné mnozstvi vlhkosti v zivném pletivu
a zérodku a je nutné pro zdarné nastartovani procest, které¢ vedou k bujeni klicku a ristu

vitalni rostliny. Plody by tedy mély byt syté a leskl¢ barvy dané odridy pevné, zdravé a
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mechanicky nepoSkozené a neptezralé. Dobrym indikatorem, pii kterém rozeznavame, ze
dochazi k prezrélosti, je lodyha u papriky, kterou rostlina sama zaSkrcuje a dale plod
nevyzivuje. Prezralé plody chilli paprik nejsou dobré k zachovani seminek, protoze plod
sdm o sobé je na rostliné odumiely, nedochazi k idedlnimu vysychdni semen, ¢imz se
zvySuje nachylnost semen k napadeni plisnémi. Nékdy i dobie vypadajici zraly plod mize
po roziiznuti rozkryt svoji vyhnilou duzinu. V takovém piipad¢ je vhodné lusk okamzité
zlikvidovat a niz omyt, aby nedochazelo ke kontaminaci jinych zdravych semen. Naopak
nedozralost se projevuje na barvé duZziny, a to zelenou barvou nedozrélosti. Uvnitt plodu
pak objevime jesté¢ syrovd semena. Spravny odhad doby, kdy je paprika vhodnd pro za-
chovani vysoké kli¢ivosti semen (tedy kdy plod neni dozraly ani piezraly), je u kazdé od-
rady odlisny, pfi¢emz je tento jev ovlivnén faktory pfi péstovani (svétlo, vlhkost, pada).
Plody se susi v suSickach a nasledné se plod rozdrti. U této metody vSak ¢asto dochazi k
pfesuSeni semen, a tim i ztraci kli¢ivost, ke které je nutna urcita vlhkost. Proto Setrn&jsi

metoda suSeni v mistnosti s 25 °C po dobu 4 - 5 tydnl je vhodnéjsi, avSak casové

wewr

7.2 Predpéstovani sadby

7.2.1 Kliceni semen

Semena se musi skladovat v suchém a temperovaném prostredi, bez ptistupu svétla.
Zrala a zdrava semena maji vysokou kli¢ivost (80 - 90 %).V takovychto podminkach skla-
dovani mizeme seminka ponechat i nékolik let (seminka-chilli.cz).

Pied umisténim do kli¢iciho média se doporucuje namocit semena alesponn na 24
hodin do hefmankového nebo ¢erného caje, které maji dezinfekéni t€inky. Timto krokem
se zlikviduji plisné ulpélé na seminkéch z piedchozi sadby a eliminujeme tak Sifeni v dalsi
sadbé. Sténa semena zméekne a napomiize se tak samotnému klicku (chillipikanterie.cz).

Pti vysevu seminka sejeme 0,3 cm hluboko do vlhkého substratu a umistime na teplé
misto. Semena by neméla kli¢it v prostfedi, kde se stiidaji teploty. Seminka tak mohou
vykli¢it velmi pomalu anebo viibec, coz se mlze stat napiiklad tim, Ze teploty vyskoci
ptilis vysoko a seminka se tim doslova uvafi, anebo (pokud klicime v raselinovych tab-
letach), mohou tpln¢ vyschnout a seminka tak ztrati schopnost kli¢it. Pro kli¢eni je tedy

diilezita konstantni teplota 25 - 28°C. Nejvhodné&jsi pro kli¢eni semen jsou plastové painiky
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s hornim vikem a ventilaénimi otvory, ve kterych jsou dokonalé¢ podminky ke kli¢eni.
Zavlazujeme rozprasovacem, abychom seminka nevyplavili. Kazdy den by se mél
kontrolovat povrch substratu, jestli se na ném neobjevila plisent. V takovém ptipadé ji od-
stranime a viko pafeniSté vice pootevieme, abychom snizili vlhkost. Béhem tydne se

zacnou objevovat prvni klicky a nasledné prvni par déloznich listd. (seminka-chilli.cz).

7.2.2  Rychlost kliceni semen

Rychlost kliceni je zavisla na teploté, vlhkosti a odridé. Zdomacnélé druhy Capsicum
annuum mohou vykli¢it uz treti den po vyseti. Capsicum chinense jsou jedny z
dad Scorpion Butch Taylor nebo Trinidad Scorpion Moruga kli¢i uz 5. - 6. den od vyseti
(seminka-chilli.cz). AvSak pfi takto rychlém kli¢eni specifickych odrid Ize dosahnout
dodanim potiebnych podminek pro vykliceni, tj. 25 - 30 °C. Pti teploté 20 - 25 °C semeno
vykli¢i za 7 -8 dni, pfi teploté 13 - 14°C za 15 dni. Pii teploté pod 13°C se kliceni zastavu-
je. Po vzejiti klicku je optimadlni teplota 15 - 17°C po dobu jednoho tydne, v dal§im obdobi
by se teplota méla udrzovat mezi 17 a 20 °C ptes den a 12 az 14°C v noci. Kli¢ici rotliny
potiebuji dostatek, svétla, protoze se jinak vytahuji a zpomaluji nasazeni poupat a kvéti
(Petiikova, 2006).

Obecné plati, ze pokud seminko nevykli¢i do 3 tydnti, za¢né plesnivét anebo se miize
jednat o hluché a nedozralé osivo nebo je nevykliceni zptisobeno nedodrzenim spravnych

kli¢icich podminek. (seminka-chilli.cz).

7.2.3  Nové zpusoby kliceni

Nejpouzivangjsi a zaroven Setrny zpusob kli¢eni je v raselinovych tabletach Jiffy.
Jedna se o slisovanou raselinu v textilnim véalecku, jez je po namoceni do vody pfipraven
ke kli¢eni (chillipikanterie.cz). Po nabobtnani vytvari nahradu za klasickou zeminu v
kontejnerech. Jsou vyrobeny z kvalitni raseliny, ktera obsahuje mineraly, jez upravuji kyse-
lost a ziviny. Mezi vyhody tablet patii Gspora prostoru pii jakékoliv jejich manipulaci,
rychlejsi zakofeniovani diky vyvazenému poméru vzduchu v tableté¢ a neni tfeba je steri-
lizovat, protoze neobsahuji zadné Skiidce, houby a plisn€. Umoznuji i dobré vyuziti pro-
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storu, lze p&stovat na ploe 2,2 m* az 1000 ks sazenic. Neni u tablet nutna asta zavlaha
(seminka-chilli.cz). Jedna tableta stoji zhruba 3 K¢, ale pfi péstovani ve vétSim mnoZzstvi
ma velkou vyhodu v pohodIné manipulaci s rostlinami pii nasledném piesazovani. Jedinou
nevyhodou raSelinovych tablet je nachylnost k povrchovym plisnim pfi nedostatecném vétr
ani painika a péstebnich boxi (chillipikanterie.cz).

S tabletami manipulujeme tak, ze je vlozime do misky nebo painiku a zalijeme
vodou. Béhem nékolika minut dojde k absorbovani vody a jejich nabobtnéni. Nyni se mize
pfejit rovnou k vysevu, ¢i zapichovani rostlinnych tizkd. Obal tablety se nestfiha, kofinky
tabletou bez problémt prorostou. Nesmi byt vSak nikdy premokiené a stat ve vod€, mohlo
by to zplsobit minimalni az nulovou kli¢ivost (seminka-chilli.cz)

Dalsi zptisoby kli¢eni jsou v kiemicité vaté Grodan (rockwool), kli¢ici recyklovatelné
médium, které se povazuje za nejSetrnéjsi vibec. Rockwool miizeme prolit horkou vodou,
abychom piedesli napadeni patogeny. Dale je nutné nesit osivo hloubéji nez 3 milimetry.
Z v¢étsi hloubky by semeno nemuselo mit silu na vzejiti. Kli¢ivost miizeme zlepsit tzv.
skarifikaci. Bud’ mechanicky nozem, brusnym papirem, poptipadé chemicky, méacenim.,
aby mél klicek lepsi prostupnost pies osemeni.

Kli¢eni v kokosvych tabletach je velmi obdobnd varianta k tabletam Jiffy. Tyto tab-
lety se vyrabi z drceného kokosového drfeva. Proliji se vodou a béhem par sekund méme
ptipraveny valecek plny substratu. Jejich cena se pohybuje kolem 2 K¢ za kus, coz je velmi
obdobné jako u raselinovych tablet, stejné tak i jejich snadnéd manipulace. Jejich nevyhodou
je, ze neobsahuji na rozdil od raselinovych tablet zddné Ziviny a proto je tfeba dopiavat
rostlindm lehké hnojeni a jakmile kofeny prorostou tabletou, ptesadit je do substratu. Tento
zpiisob je nejvice nakladny (chillipikanterie.cz).

Moznosti je také piedpéstovani ve vaté nebo perlitu ¢i Cistém substratu, avSak tyto
metody se nedoporucuji, protoze se pti manipulaci mohou poskodit kotinky. Kdezto u tab-
let a kfemicitanové vaty lze pfesadit celé médium i s rostlinkou bez pferuseni kotinkl rov-
nou do pidy. Rostlina se tak 1épe adaptuje na nové prostredi, nez pti bézném pikyrovani ze

substratu (seminka-chilli.cz).

26



7.2.4 Presazeni

KdyZ uz ma rostlina vyvinutych 5 - 6 pravych listd a vysku 0,15 - 0,25 m, pevnou a
pruznou lodyhu s dobie vyvinutou kofenovou soustavou, vysévame na trvalé stanoviste.
Vysev probiha ve sponu 0,5 - 0,6 m x 0,1 - 0,15 m v ptipad¢€ jedné rostliny. V ptipad¢ dvou
rostlin je spon 0,5 - 0,6 m x 0,2 - 0,25 m. Sazenice vysévame poloautomatickym sazecem
(Koéna, Baratova, Konova, 2013). Rostlindm svéd¢i vysev do otvorh mulCovaci netkané
textilie, kterd miize zakryvat piidu az do likvidace kultury. Vhodna je aplikace textilie na
pole uz nékolik dni pied vysevem, aby se plida prohtala a také se zamezi vyparu vody a
rustu plevell (Pekarkova, 2001). Pti vysadbé je nutné pocitat se ztratou 10 - 20 % rostlin,
vhodné je mit také rezervu na podsazeni. Uhyn rostlin zptisobje teplé a suché pocasi anebo

naopak chladné pocasi, pfi kterém ma rostlina omezeny riist kotent (Pettikova, 2006).

7.3 Naroky na prostredi

7.3.1 Teplota

Ackoli uz dnes extistuje mnoho aklimatizovanych odriid na nase podnebi, rostlina je
pivodem z tropického pasu, tudiz tihne ke svym pfirozenym podminkam. Je nachylna na
mrdz a i del§i pusobeni nizkych teplot, protoze se vyrazné¢ zpomali rlst rostliny a
predpéstovani tudiz ztraci smysl (seminka-chilli.cz). Minimalni teplota vhodna k péstovani
je 14°C, optimalni teplota ve dne je zhruba 24°C a v noci 17°C. Naopak pfi teplotach nad
30°C se rust rostliny zastavi, stejn¢ tak jako pfi teploté nizs$i nez 17°C. Primérna ro¢ni tep-
lota v oblastech vhodnych pro péstovani chilli by méla odpovidat vice jak 9°C (Pettikova,

2006).

7.3.2 Svetlo

Chilli papriky a i1 sladké papriky jsou svétlomilné rostliny. Nedostatek svétla
zpusobuje opadavani kvétu, kvétnich poupat a zpomaleni vyvoje celé rostliny. Minimalni
teplota vhodna k péstovani je 14°C, optimalni teplota ve dne je zhruba 24°C a v noci 17°C
(Pettikova, 2006). Po ukonceni vernaliza¢niho stadia papriky, které trva 10 - 15 dni, tj. od
zacatku kliceni az po vytvoreni kli¢nich listkl, nastupuje svételné stadium. To trva od tvor-
by prvniho paru pravych listd az po vyrust tfetiho paru pravych listl. Jetlize ma papricka v
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tomto obdobi pfirozeného svétla méné jak 12 - 15 hodin denné, je tfeba ho nahradit
umélym osvétlenim, jinak se opozdi vyvin kvétl a plodd. V zimnich mésicich chudych na
ptirozené svétlo chilli nekvete a kvétni pupeny opadavaji (ValSikova a kol., 1987).
Nejvhodnéji proto vybirdme stanovist¢ s nejdelSi moznou slunecni expozici. Doba
slune¢niho svitu se pozitivné odrazi v chuti ploda a jejich bezproblémovém dozravani. Di-
ky dostatku slunec¢niho svitu je pak rostlina odolnéjsi proti chorobam a skidclim a je
celkové vitalni. Spravna mira slunec¢niho svitu rostliné poskytuje dostatek energie, kterou
nasledné vklada do kvéti, plodd a kofenového systému. AvSak v 1été, pokud péstujeme
chilli ve skleniku s ¢irym sklem, musime dat pozor, aby nedoslo ke spaleni rostliny, je tedy

tieba ji stinit.

7.3.3  Vihkost a zaviaha

Optimalni zasobeni vodou v ptidé je 60 - 80 % polni vodni kapacity. Zavlaha se ap-
likuje postiikem 240 - 280 mm vody za vegetaci, a to v pravidelném intervalu 7 - 10 dni,
pricemz samostatné davky ¢ini 15 - 30 mm. Nejidealnéjsi typ zavlahy je kapkova o teploté
vody stejné, jako je teplota pudy (Pettikova, 2006). Uprostied vegetacniho obdobi se denné
z rostliny odpaii 120 - 600 g vody, kterou je tfeba nahrazovat. Z celkového mnozstvi ptijaté
vody za den rostlina vyuzije 22 - 25% v polednich hodinach, tj. mezi 12.-14.hodinou. Tento
fakt potvrzuje, ze je vhodné umélé zavlazovani. Nedostatek vody se projevuje tmavnutim
listd na rostliné smérem od vrchu. Naopak ptebytek vody zplsobuje zloutnuti listi a
opadavani kvéti (Valsikova a kol., 1987). Papricky ale daleko 1épe snaseji obCasné sucho
nez trvalé zamokteni. Idealni je mirn¢ vlhka ptida v obdobi rstu a v obdobi dozravani je
vhodné zalivku omezit. Timto zpisobem se také navySuje palivost a zabriiuje se os-

motickym tlakiim v plodu a naslednym popraskanim (seminka-chilli.cz).

7.3.4  Puda

Nejoptimalné€jsi pida pro péstovani kofeninové papriky je leh¢i, zdhfevna pida s
dostatkem humus, jehoz obsah by mé¢l ¢init v lehkych ptdach 3 % a v hlinitych 4 %. Pidni
typ by mél odpovidat ¢ernozemi, hnédozemi anebo sprasi. U vsech typa je vSak stézejni
provzdusnénost pudy, a proto je nezbytna jeji kultivace (Petiikova, 2006).
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V tézkych a studenych pidach je péstovani neuspésné, protoze kofenova soustava
papriky je velmi citliva na nizké teploty (Valsikova a kol., 1987).

Optimalni pH ptdy je pro kofeninovou papriku 5- 7,5, ackoli i v pidach s vysokym
pH (az 9) prospiva chilli dobte. Teplota piidy by méla byt mezi 20 a 35°C, avSak rostlina
snese 1 docasné teplody az do 10°C. Pti vyssich teplotach nez jsou optimalni pro rist, se
zpomali vyvoj kofenové soustavy a béhem kveteni se zvySi transpirace, coz nasledné
zpuisobi opad pupenti, kvétl nebo plodi (Salunkhe, Kadam, 1998).

Nesmi se podcenit ptiprava pidy, protoze chilli papricky spadaji do plodin prvni trati,
to znamena, ze vyzaduji pidu prvni rok po vyhnojeni (seminka-chilli.cz). Vyzaduje také
kvalitni podzimni a jarni pfipravu pady, pfi¢emz podzimni pfiprava zac¢ind hned po sbéru
pfedplodiny. Nésledné se odstrani zbytky rostlin a pozemek se pohnoji (ValSikova a kol.,
1987). Hnij v pidé by mél byt odpocinuty a nejlépe rok a vice stary, aby plodinu nespalil a
potiebné latky pro chilli byly dostate¢né zmineralizované. Chilli totiz pfijima Ziviny jen
rozpusténé v podob¢ mineralli ve vodé. Pro spravnou a rovnomérnou vyzivu rostliny ov§em
neni nutné pudu prehnojovat, ale predev§im spravné rozvinout kofenovy systém tak, aby
jeho plocha dostacovala na piijem vyzivovacich latek. To mizeme zlepsit pomoci mykor-
rthizy, coz je symbioticky vztah rostliny a houby. Houba rostouci na kotfeni zvySuje pro-
pustnost latek a rostlina houbé vraci energii ziskanou z lista.

V zimé se pida mize obcas prolit vodou, aby zustala vitdlni a hndj se v pudé
rozpracovaval. Dal§im velice dobrym pfirodnim hnojivem jsou zkvasené slepicince nebo
tzv. vermikompost, tedy zizali trus, ktery je povazovan za nejlepsi hnojivo. Dale miizeme
volit uméla hnojiva, avSak u jejich pouziti musime piesné védét, jakym hnojivem a co
chceme podpofit a kdy hnojit a také jestli jim chceme podpofit list, kvét nebo plod

(seminka-chilli.cz).

7.3.5 Vyziva
Chilli ma relativné malou kofenovou soustavu v porovnadni s nadzemni ¢asti, proto je
mimofadn¢ narocnd na ziviny. Dostatek Zivin je nutny pfedevs§im na zacatku tvorby ploda a

pfi hromadné tvorbé plodii. Normativ na dosédhnuti ¢istych zivin k dosahnuti primérné ro-

dy plodii 1 500 kg.ha™ je 100 - 150 kg N, 20 - 40 kg P, 40 - 60 kg K (Kéna, Baratova, Ko-
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nova, 2013), avSak ptesné davky hnojiva se stanovuji dle rozboru piidy a ohledu na pléno-
vany vynos.

Pii hnojeni by méla byt plnd davka chlévského hnoje 35 - 40t/ha. U minerdlnich
hnojiv se pfi hnojeni dusikem davé prvni polovina davky formou siranu amonného a druha
polovina davky formou ledku. Pokud hnojime draslikem, zasadné¢ nepouzivdme hnojiva

obsahujici chlor, protoze ten zptsobuje zloutenku a opad listi (Pettikova, 2006).

7.4 ZaloZeni porostu

7.4.1 Zarazeni v osevnim postupu

Kofeninovou papriku zafazujeme v osevnim postupu do prvni trati, to znamena, ze ji
vysazujeme po obilninach, strukovinach a krmnych sméskach. Neméla by se péstovat jako
monokultura, protoze pak mize dochazet k poklesu trody, ktera za¢ina klesat uz ve druhém
roce péstovani a v pribéhu tietiho roku mize klesnout az o polovinu. Vybirdme proto tako-
vé pole, kde se za posledni tfi roky nepéstovala plodina z celedi Solanaceae, protoze by se
mohly snadno rozsifit choroby a $klidci z piedchozi péstované plodiny (Filo, 2015).
Nevhodnou ptedplodinou pro chilli jsou naptiklad brambory, rajce, lilek nebo i1 vojtéska
kvtli nebezpeci rozsifeni virovych chorob (Petfikova, 2006). Hlavni zésadou pii dodrzo-
vani osevniho postupu je péstovat papricku po takové predploding, po které miizeme na

podzim zacit s brzkou agrotechnikou (Kona, Baratova, Konova, 2013).

7.4.2  Agrotechnika péstovani

Péstovani koteninové papriky vyzaduje kvalitni podzimni a jarni pfipravu plidy. Na
podzim zacindme piipravu pludy ihned po sbéru ptfedplodiny (ValSikova a kol., 1987).
Pokud péstujeme chilli po obilninach, zpracovavame piudu diskovymi branami, ¢imZz
zni¢ime zbytky rostlin, zlepsi se zavlahovy rezim v ptdé€ a snizi se vyskyt chorob a skdci.
Povrch by mél byt vyrovnany, aby bylo zavlazovani v pribéhu vegetace rovnomérné (Ko-
na, Baratova, Konova, 2013). Pole se pohnoji vyzralym chlévskym hnojem. Ten rov-
nomérné rozhodime na pole a zapracujeme do pudy, nejlépe do hloubky 200 mm, na
leh¢ich pidach mizeme az do 250 mm. Za mésic je potfeba vykonat hlubokou orbu, pfi

které se zaorava cast fosforecnych a draselnych hnojiv. V pribéhu zimy ptidu neobhospo-
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dafujeme, ale brzo na jafe, jakmile bude pozemek pfistupny, zacneme piipravu pidy na
vétSich plochach smykovanim a branénim. Na jafe se hnojeni chlévskym hnojem ne-
doporucuje. Nejméné 14 dni pfed vysazovanim na pole rozhodime zbytek fosforecnych,
draselnych a druhou polovinu dusikatych hnojiv. Hnojiva do pidy zapracujeme branami. V
priabéhu vysazovani pidu udrzujeme v bezplevelném stavu (ValSikova a kol., 1987). V
poslednich letech se doporucuje zahonovy zpusob péstovani, jako tomu je u papriky zeleni-
nové. Jako nejvyhodnéjsi zpisob se uvadi vyvyseny zdhon (Koéna, Baratova, Konova,

2013).

7.4.3  Osetrovani porostu v pritbéhu vegetace

Hlavni oSetfovani v pribéhu vegetace chilli papricek spociva v mechanickém prov-
zduSnovani pudy, rozruSovani pidniho povrchu a niceni plevell. Bézné se provadi dvé
okopavky a trikrat se porost oSetfuje pleckovanim. Prvni okopavka se déla v ¢ervnu jen co
se rostlina zakofeni a druhd se vykond o mésic pozdéji. Ptfi pouziti herbicidi jednu
okopavku a jedno pleckovani vynechame. Pleckuje se do hloubky 8 - 10 cm. Ackoliv neni
chilli ndro¢né na vlahu, pro jeji zdravy a kvalitni vyvoj je zddouci dostatecné a vyrovnané
mnozstvi vody. Pfi nedostatku srazek lze aplikovat dopliitkovou zavlahu (Filo, 2015). Na
zacatku tvorby prvnich plodt aplikujeme prvni ¢ast dusikatého hnojiva a na zacatku
hromadné tvorby plodii posledni davku dusikatého hnojiva. Okopavka se potom provadi
vzdy, kdyz se vytvori pidni pfisusek anebo je porost zapleveleny (Koma, Baratova, Komo-
va, 2013). Plevele totiz rostlin¢ odebiraji svétlo, vlahu a Ziviny a n¢kdy jsou pienaSeci
chorob a $ktdci. Casto se tak vyskytuje napiiklad jezatka kuti noha, rdesno a dalsi. Od-
stranit je miizeme bud’ mechanicky (nebo ru¢né) a aplikaci herbicidi. Odstranéni mechan-
ickou cestou je okopavkou, ¢imz sice odstranime plevel, ale jeho kofen zlstane v pidé a
opet se rozroste. Aplikaci herbicidld je téméf 100% ucinnost a nizkd pravdépodobnost
opétovného vyskytu (ValSikova a kol., 1987). V ptipadé potfeby se provede ochrana proti

chorobam a skuidctim (Koéna, Baratova, Konova, 2013).
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7.5 Sbér a posbérova uprava

Plody se sklizeji béhem celé vegetace, az do mrazi. Otrhavaji se bud’ nedozralé nebo
se na rostlin¢ nechaji pln¢ vyzrat a vybarvit a sbiraji se az ve své botanické zralosti (Peka-
rkova, 2001). U nés se plody sbiraji pfedevsim ve své botanické zralosti, kdy uz se zastavi
rast a vyvoj a nedochdzi k dalsi tvorbé rezervnich latek. Plody totiz obsahuji maximalni
mnozstvi suSiny a zacinaji vadnout (tedy ztracet vodu). V tomto stadiu botanické zralosti se
rozliSuje analogicka a technologickd zralost papricky, tj. kdy plody obsahuji maximalni
mnozstvi sacharidii, barviv, aromatickych latek (kapsaicinu) a oleje v semenech. Plod
vétSinou byva Cervené syté barvy a ma plné vyvinutd a zlutd semena (Kona, Baratova, Ko-
nova, 2013).

Sklizen probiha zasadné v dob¢, kdy plod doroste do velikosti typické pro danou od-
radu. Dorostlé plody, které jsou vhodné ke sklizni, se poznaji ptfedevsim podle hladkého a
lesklého povrchu. Plody, které bychom neméli jesté sbirat maji trdvovitou, pro papricky
netypickou chut’. Nedozralé plody se pouzivaji do zeleninovych jidel a salatl, zatimco vyz-
ralé vybarvené plody, které jsou i sladsi, lahodnéjsi a aromatictéjsi, se hodi k pfimému kon-
zumu a ke konzervovani. Nejvyhodnéjsi metodou je postupné sklizeni nedozralych ploda
vzhledem k ranosti a vynosu, protoze aby plod Uplné dozral, potfebuje na rostling jeste
dalsi 3 tydny (Pekarkova, 2001). Termin sbéru se odviji od typu odridy. Rané odridy
zacinaji dozravat v posledni dekadé srpna, pozdni na konci zafi. Plody se sbiraji za suchého
a slune¢ného pocasi a jeji sbér mize probihat jak mechanizovang, tak i ru¢né. Mechani-
zovanym zpuisobem se plody sbiraji kombajnem, avsak pfti takovémto sbéru mohou vznikat
ztraty. Rucné se plody sbiraji probirkou. Rozpoznévaji se dvé technologie dozravani plodd,
a to ve véncich, pii kterych papricky dosahuji podstatné vyssi kvality, a velkovyrobné v
pytlich. Pfi dozravani ve véncich se plody musi sbirat tak, aby nebyla odlomena stopka,
protoze je poté potiebnd pro navlékani do véncti. Také plody nesmi byt nijak poskozené,
protoze potom rychle schnou. Vénce se susi v krytych susarnach, které jsou oteviené a kde
proudi vzduch. Nasledné¢ se dosusi v teplovzdusnych susarnach pii teploté 38 - 40 °C. Pti
velkovyrobni technologii dozravani se pytle s paprickami nechavaji na paletach 12 - 14 dni,
nasledné se plody promyji v bubnové pracce, poté se plody mechanicky roziezou, vytiidi a

vysus$i v pasové susicee, cca na 60°C (teploty se stiidave).
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Po ukonceni procesu se mohou papricky dodavat na velkovyrobni trh v papirovych
pytlech s PE vlozkou, ve kterych se muze i skladovat. Pii skladovani susenych papricek je
ptipustna vlhkost vzduchu 80% (Kona, Baratova, Konova, 2013).

V chladnych letech maji papricky horsi uchovatelnost, v nechlazenych skladech
vydrzi zhruba jeden tyden. Jsou naro¢né na vétrani a rychle vadnou. Nejvhodnéjsi jsou pol-
yetylenové pytle, které papricky chrani pted vadnutim. Pii uchovavani nezralych papric¢ek
nesmi teplota klesnout pod 6°C, jinak se na nich objevi skrvnitost a papricky jsou tim

znehodnocené. Pii teplotach ke 20°C vydrzi uskladnéné i vice jak 10 dni. Pti vyssich tep-

lotach plody rychle dozrévaji a dochazi tak k rozvoji bakterialnich chorob (Uher, 2009).
7.5.1 Trideni plodu

Plody by mély byt vytfidény tak, aby byly celé a zdravé (neposkozené chorobami),
nenamrzlé, neplesnivé, bez zbytkl hnojiv a chemickych piipravki, bez povrchové vlhkosti
a cizich pachii. Pii tfidéni rozliSujeme dvé jakostni tiidy, 1. a 2. tfidu. Pfi 1. jakostni tfidé¢
musi mit plod Cerstvy vzhled, mechanicky nepoSkozenou stopku a vSechny plody musi byt
jednotné barvy. Ve 2. jakostni tfidé mize byt 5% papric¢ek jinak zabarvenych a velkych,
avSak kvalité tyto dvé tfidy odpovidaji zcela stejné (Valsikova a kol., 1987).
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8 CHOROBY A SKUDCI

Kofeninova paprika je napadéna vir6zami, fytoplazmozami, bakteriozami a
houbovymi chorobami. Kromé toho se také setkdvame s nékterymi fyziologickymi poru-

chami (Ko6na, Baratova, Konova, 2013).
8.1 Fyziologické poruchy

Nejsou zpusobené mikroby, ale jejich pfic¢ina spocivd v patologickych poruchach
fyziologickych funkci. Rozsah je kolisajici, avSak v jinych pfipadech mize vést az ke
znehodnoceni cel¢ urody. Fyziologické poruchy zpisobuji zmény vlastnosti plodiny, chuti,
vini a i odumfeni pletiva. Pfiznaky poruch se né¢kdy podobaji ptiznakim, zpisobenym pa-
togeny. Tyto poruchy mohou mit pfiiny v nepfiznivych podminkach béhem vegetace, ane-
bo nevhodnym skladovacim rezimem (ValSikova, Kopec, 2009). Ochrana je zalozena na
prevenci a méla by se opirat o vyrovnané hnojeni podle pidnich rozborl a o dostatecnou

pravidelnou zalivku (Val$ikova a kol.,1987).

Padani kli¢nich rostlin
nizkych teplot, vysokou vlhkosti nebo vys$§im obsahem soli v ptidnim roztoku. Projevuje se
méknutim a zahnivanim stonkti na mladych rostlinach tésné nad ptidou v kotfenovém krcku.
Napadnuté rostliny jsou poléhavé. Padani mlize ovSem napadnou i starsi rostliny a to tak,
ze na stonku v misté¢ kofenového krc¢ku se objevuji skvrny, ale cévni svazky nebyvaji
poskozené. Padani kli¢nich rostlin nejcastéji napada husté vysevy, prerostlé a vytahnuté
pfedsadby. Vlivem vysoké teploty a zvySené vlhkosti se rychle rozsifuje a napada porosty

prehnojené dusikem a péstované pii nedostatku svétla (Kona, Baratova, Konova, 2013).

Fyziologicka spala plodi
S touto poruchou se setkavame pouze u papricek pii polnim péstovani. Pod folii se
spala bézné¢ nevyskytuje. Projevuje se nejcastéji na dortstajicich plodech nejprve svétle

zelenymi, pozdéji hnédnoucimi a odumirajicimi skvrnami okrouhlého nebo elipsovitého
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tvaru, které se vytvareji obvykle na vrcholu plodu. Za vlhkého pocasi se mohou na odumfte-
1ém povrchu plodl objevit druhotné plisné anebo bakterie. Pii suchém pocasi se skvrny
nezvetSuji, ale napadnutd cast plodu je znehodnocena. Pricinou fyziologické spaly byva v
prvni fadé popaleni ploda slunecnim zafenim,. Nejprve jsou postihnuty plody, které nejsou
na rostliné ukryty pod listy. Dal§im cinitelem, ktery podporuje vznik a projev napadeni
chorobou byva nedostatecné zavlazovani a zhorSeny piijem véapniku z ptudy. Stejné tak
nadmérny obsah drasliku v pidé mulze vést k intenzivnéjSimu projevu této choroby

(Valsikova a kol., 1987).

Fyziologické odumirani hypokotylu

S touto poruchou se setkavame u piedpéstované sadby, kterd je v podminkéach
vysokych teplot a suché ptady. Poskozeni je u mladych rostlin podobné padéni kli¢nich ros-
tlin. Kdyz vyndame sazenice z ptidy, lodyha je pod mistem poskozeni zdrava, coz je hlavni
rozdil, kterym se 1i$i od padani kli¢nich rostlin. Pfi starSich sazenicich se setkdvame se su-
chou hnilobou v kofenovém krcku, kterd nékdy pronika az do kofene. Na stonku se
Castokrat objevuji poskozeni, ptes které¢ do rostliny pronikaji druhotné patogeny. Rostliny
napadené fyziologickym odumiranim hypokotylu po pfesazeni casto dobie zregeneruji, ale

jejich vyvoj je zpomaleny (Kona, Baratova, Konova, 2013).

Deficience vapniku

Prvni viditelny pfiznak je vodou nasaklé okoli kvétu. Tato oblast se pozdéji pfeméni
ve zlatohnédé az hnédé kozovité 1éze, které jsou poté Casto kolonizovany saprofytickymi
houbami. Tato porucha vznikd, jestlize se stiidd obdobi vlhka a sucha v pud¢. Mladé a
rychle rostouci papricky jsou nejvice nachylné k nedostatku vapniku. Nahlé a extrémni
zmény v dostupnosti vody mohou vyvolat vykyvy v ristu papriky, které vedou k tomu, ze
kvéty opadnou a nevtvori se plody. Abychom se vyhnuli tomuto napadeni, je nutné
dostatecné zavlazovat, aplikovat vapnik do ptd s nizkym obsahem a vyhnout se pouZzivani
amonnych hnojiv. Osvédcilo se hnojeni dusi¢nanem vépenatym v oblastech, kde se vyskytu

je opadavani kvéta (seminis.com).
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Dalsi fyziologické poruchy byvaji zplisobeny nedostatkem nebo naopak nadbytkem

vvvvvv

Baratova, Konova, 2013).
8.2 Bakteriozy

Bakteriova skrvnitost papriky

Patogen: Xanthomonas campestris pv. Vesicatoria

Symptomy: na listech se objevuji malé, vodnaté, ze zacatku hnédocervené skrvny ne-
pravidelného tvaru, s velikosti okolo 3 mm, obklopené zlutym prstencem. Na lodyze a
rapikach listl se tvoti okrouhlé nebo elipsovité skvrny, pozdéji se spojuji a zpiisobi zlomeni
lodyhy. Na zelenych plodech se nejdiive objevi vodnaté malé skvrny, které se postupné
zvétSuji az na 8§ mm v pruméru, postupné hnédnou az zcernaji a propadnou se. Poté se
vytvoii praskliny, pres které pronikaji patogy, které zplsobuji mokrou hnilobu a plody
nasledné uhniji. Bakterie se pfenasi semeny, mohou pfezimovat na rostlinnych zbytcich v
pude a dozivaji na nich az 3 roky. V pribéhu vegetace se §ifi destém, vétrem a pfimym
kontaktem pracovniki nebo hmyzem.

Jako ochrana se provadi chemické aplikace m&d’natymi ptipravky (Kuprikol, Cham-

pion) a aplikuji se v intervalu 7 - 14 dni (Ko6na, Baratova, Konova, 2013).
8.3 Virozy

Skvrnitost Zilnatiny na listech chilli (ChiVMYV - Chillie veinal mottle virus)

Choroba, kterou zptsobuji rizné druhy msic. Typické ptiznaky napadenych rostlin
jsou na listech, a to v podobé skvrnitosti nebo mozaiky s tmavé zelenymi pruhy na
zilnatiné. Rostliny napadené¢ v mléadi jsou obvykle zakrnélé, s tmaveé zelenymi pruhy na
lodyze. Vétsina kvétt opada jesté pied vytvorenim plodi. U starSich rostlin jsou plody stra-
katé a deformované. Zavaznost symptomu zavisi na odriid¢ a stafi hostitele v dobé infekce.
Viréza vznika pfenosem msSic, ale miize se také pfendset mechanicky pfii fezu a roubovani
ostatnich rostlin. Preventivni ochrana spociva ve vysazovani odolnych odrid a v ptipadé
vyskytu msic jejich odstranéni insekticidy (seminis.com).
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Mozaika papriky (TMV - Tobacco mosaic virus)

Mozaika papriky patii mezi nejcastéjsi choroby papriky a ve velkém napadd i tabak a
rajcata. Pfiznaky zavisi na odrid€ rostliny, druhu viru a na podminkach péstovani.
Typickymi symptomy jsou mozaiky, ve kterych se stfidaji zelené, zlut¢ a chlorotické
skvrny v disledku poruchy vyvoje chloroplasti. Pfiznaky nejCastéji zacinaji na listech
prosvétlovanim zilek a jejich pozdéjsim zeZloutnutim, v nékterych ptipadech zezloutnutim
celych listl. Infikované rostliny maji zpomaleny rast. Pfi teploté¢ nad 30°C se symptomy
nékdy ztraci. Plody infikovanych rostlin jsou malé a skvrnité.

Ochrana spociva v prevenci, tudiz vysev zdravého a neinfikovaného osiva. Pokud je
osivo infikované, musi se dezinfikovat chemicky nebo tepelné. K péstovani se pouzivaji
odolné odridy, musi se dodrZzovat osevni postup, rostlinné zbytky se odstraiuji a nasledné
likviduji vSechny plevele a hostitelské rostliny z blizkosti péstovanych ploch. Pracovni
naradi, které pfichazi do styku s paprikou pravideln¢ dezinfikujeme (Kona, Baratova, Ko-

nova, 2013).
8.4 Houbové choroby

Cercospora capsici (C. melongenae)

Je celosvétoveé rozsitend choroba. Napada listy a tfapiky listd. Na prvni pohled se
symptomy zdaji jako malé kruhové az podlouhlé chloritické 1éze. Ty se pozdé€ji pfeméni na
nekrotické 1éze s tmaveé hnédymi okraji. Soustiedéné kruhy se mohou vyskytovat jednotlivé
1 ve shlukéch, kde se pak spojuji. Pokud jsou léze suché, stfedy praskaji a 1éze vypadavaji.

Vznika ze teplého a vlhkého pocasi. Houba mtize ptezivat az rok v infikovanych ros-
tlinnych zbytcich. Spory se $ifi vétrem, deStém, zavlahovou vodou nebo mechanicky.
Ochrana se provadi fungicidy anebo aplikaci mulcovaci kiry a odkapavacim zafizenim,

které pomaha snizovat $ifeni patogena (seminis.com).

Plisen Seda (Botryotinia fuckeliana syn. Botrytis cinerea)
Na stoncich rostliny jsou velké Sedo hnédé vodnaté skvrny, napadnuté lodyhy jsou

vétSinou zevnitt duté. Rostliny postupné vadnou a odumiraji. Na plodech vznikéa pfedevsim
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pti skladovéni, kde se miize vyskytovat soucasné s mokrou hnilobou. V polnich podmikach
se vyskytuje ptedevsim za vlhkého pocasi. Pouziva se chemické ochrana a odstranéni posk-

liziovych zbytkda.

Fytoftorova hniloba papriky (Phytophthora capsici)

Poskozeny c¢asto byvaji vSechny ¢asti rostliny. Ve spodni ¢asti plodd se objevuji ma-
pletivo je zluté a postupné zasychd. Na stoncich se tésné nad povrchem plidy objevuji
tmavézelené vodnaté prstence, které postupné zahnivaji, hnédnou a zasychaji. Rostliny
nasledné¢ vadnou a odumiraji. Ochrana probiha likvidaci poskliziiovych zbytkll a

chemickou ochranou (Ko6na, Baratova, Konova, 2013).
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9 ODRUDOVY SORTIMENT

Capsicum annuum L.

Ze vsech domestikovanych druht chilli, je paprika ro¢ni nejbéznéjsi a Siroce pésto-
vana. Tento druh zahrnuje nejvétsi pocet znamych a také nejvice prodavanych odrid chilli,
jako jsou napiiklad Cayenskd paprika, Jalapenos, Nu-Mex, Poblano, Mad’arsky vosk, De
Arbol, Pequin, Thajské chilli, Serranos a mnoho dalsich. VSechny papriky tohoto druhu
maji charakteristiky obsah kapsaicinoidii, diky ¢emuz maji odliSnou chut a palivost od
ostatnich druhii. Identickd vlastnost tohoto druhu také spociva v odolnosti vii¢i nizkym tep-
lotam, které by ostatni druhy zlikvidovaly (worldofchillies.com).

Capsicum anunum je kratkodoba trvalka ve svych ptirozenych podminkach, u nas se
péstuje jako jednoletka. Je vysoka do 1 metru, ma podlouhlé lysé listy, kvéty vyrtstaji sa-
mostatné, ziidka v péarech, a jsou Cisté bilé az namodrale bilé, ziidka fialové. Plody jsou
zelené, v dob¢ zrani zluté, oranzové az Cervené, stinované do hnéda nebo fialova, rostou
zavésné, malokdy vztycené. Jsou velmi variabilni ve velikosti (az 20 cm dlouhé a 10 cm
Siroké), tvaru a palivosti. Semena jsou bilé az krémové barvy, ledvinovitd s dlouhym
placentarnim pfipojenim. Pivodem je tento druh z Brazilie. Péstuje se az do nadmoiské
vysky 2 100 metrii, pfevazné v Indii v niz§ich kopcich Kasmiru. Cim vy3§i poloha pésto-
vani, tim vyss$i palivost papriky. Existuje nékolik druht, lisicich se v délce, tvaru i barvé
plodu. Jejich barva je variabilni dle odridy, ale vétSinou jsou zluté, tvarem kulaté i pod-
louhlé. Pida je pro tento druh vhodna lehka a dobfe hnojend. Papriky sdzené v obdobi
desti by mély byt zasety do pid s dobrym odvodiovanim. Pida se v tomto obdobi
doporucuje jilovita. Sazenice jsou sdzeny 20 cm od sebe. Nasledné se plida musi dostate¢né
zasobovat vodou (DE Krishna, 2003).

Pouzivaji se jako aromatické kofeniv riznych kuchynich, nejvice v indické, thajské,
korejské a ¢inské. V Cerstvé nebo susené podobé se pouzivaji v kari, do marinad, polévek i
salati (worldofchillies.com). V Brazilii a na Borneu se tento druh papricky pouziva
napiiklad k 1é€bé motské nemoci, bfiSniho tyfu a chronické horecky (DE Krishna, 2003).
Nékteré kultivary, naptiklad bolivijské druhy a Black Pearl jsou v Americkém narodnim

arboretu péstovany predevsim kvili své estetické hodnoté. Tyto okrasné odridy maji velmi

39



napadné plody (mohou mit i n€kolik rizné barevnych plodl na jedné rostlin€) a zeleni ve

vyraznych barvach.

Capsicum frutescens L.

Capsicum frutescens zahrnuje velmi malo odrid, ale nejznamnéjsi je asi Tabasco
papricka, piri-piri, Malagueta, Malawi paprika, Chilli Padi a Siling Labuyo (worldofchil-
lies.com). Je to kefovitd, vytrvala paprika, kterd mize dortstat az do 2 metrd. Vyskytuje se
jako volné rostouci rosltina v tropech. Mé hranatou lodyhu, listy Siroce vej¢ité, vétSinou
pomackané nebo pyfité. Kvéty jsou zelenavé bilé, vyrtstajici po dvou nebo vice a jsou
vzéacné vzpiimené. Plod je vej¢ity nebo podlouhly, zaspicatély, nékdy s tmavou pigmentaci
a ¢ervenou barvou. Je na rostliné vztyCeny, semena maji krémové zlutou barvu. Piivodné
Capsicum frutescens rostla v jizni Americe, ted’ uz je rozsifena spiSe v Indii, kde patii k
nejvice péstovanym druhtim. Péstuje se v chladnéjSich oblastech na lehké a piscité pudé.
Zralé plody se ve velkém mnozstvi shromazd'uji a susi na sluci, ¢imz se pfipravi k uvedeni
na trh. Pouzivaji se ¢asto k ochucovani nakladanych okurek a k vyrobé chilli octa (DE
Krishna, 2003).

V kuchyni se tento druh pouZzivé ve velkém mnozstvi v Etiopii, kde tento druh péstuji
od 19. stoleti. Objevuje se 1 v egyptskych a marockych jidlech, ale uz v mensi mite. Jedi-
nou vyjimkou je Tabasco papricka, kterd se pouziva k vyrobé vSeobecné zndmé Tabasco
omacky. Piri-piri je popularni v jizni Africe, kde ho pouzivaji ptedevsim k piipravé konkré-
tniho typu marinad k peceni kutete. Britové ho nazyvaji africky cert, pro svou velmi inten-
zivni palivost. Miizeme ji vidét i v okrasnych zahradach, diky svym rozmanitym barvam v

raznych fazich zrani (worldofchillies.com).

Capsicum minimum Roxb. (Bird’s eye chilli)

Nékteti autoti ji uvadi jako Capsicum frutescens, nékteii povazuji Capsicum mini-
mum za rozdilny druh. Pivodem pochazi z Ameriky, dnes uz se péstuje po celé Indii, avSak
v zanedbatelné mite oproti Capsicum annuum. Jako volné€ rostoucti rostlina roste i na Jave a

jinych ¢astech vychodniho souostrovi. Plody ma velmi malé a podlouhlé.
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V Indii se jako kofeni pouziva jen velmi ziidka, ale v Evrop¢ je uzivana k duSeni ma-
sa a jinych smési s octem a soli. V zapadni Indii se pouziva k 1é¢bé spaly, na Madagaskaru

Jjipouzivaji jako digestivum, laxans a antiseptikum.

Capsicum pubescens Ruiz a Pav.

Tento druh chilli je zcela odliSny od ostatnich domestikovanych druhi paprik a je ta-
ké nejméné kultivovany a nejméné rozsireny (worldofchillies.com).

C. pubescens, poprvé popsana Ruizem a Pavonem, neziskala Sirokou pozornost od
taxonomll az do nedavné doby. Hlavné z heldiska své morfologie, protoze narozdil od
jinych domestikovanych papri¢ek mé cerna semena, chlupaté listy (pubescens - chlupaté),
fialove bilé kvéty a fialové az hnédé plody. Geneticky patii do skupiny volné rostoucich
taxont, v¢. C. eximium, C. cardenasii, C. tovarii. C. pubescens se ptevazné péstuje v Kari-
biku, ackoli malé mnozstvi se péstuje 1 v Guatemale a jiznim Mexiku. Neni rozsifena na
jinych ¢astech svéta, protoze pottebuje chladnéjsi a vlhké prostiedi. Také je velmi narocné
ji dovazet, proze ma velmi masité plody, u kterych dochéazi snadno k poSkozeni a znehod-
noceni (DE Krishna, 2003). Narozdil od vétSiny jinych druhi, které se rozdrcené nebo
jinym zplsobem zpracované susi, C. pubescens se pouziva jen v Cerstvém stavu. Je to pro-
to, ze plody jsou tak masité a Stavnaté, ze je obtizné a nakladné je susit. Papricky mensiho
vzrustu (Manzanos, Rocotos, Locotos) se pouzivaji k ptiprave sals. VEtsi papricky se mo-
hou piipravovat jako plnéné, peCené ¢i smazené a slouzi jako pochoutka sama o sob€ nebo
se podavaji s bataty a kukufici. Dalsi identickou vlastnosti C. pubescens je to, ze je svym
habitem izolovana od ostatnich odrid, tudiz nemutze dojit k opyleni a kiizeni s jinym
druhem. M4 také delsi dobu zrani nez ostatni druhy a je schopna plodit az 15 let, pokud je

pestovana v podminkéch svého ptirozeného habitu (worldofchillies.com).

Capsicum chinense Jacq.

Do této skupiny chilli papricek spadd znamé Habanero nebo Scotch Bonnet, které
jsou rozsifeny v oblasti od amazonské panve do Bolivie, ale ptivodem pochézi z Bolivie a
od pohoii And (DE Krishna, 2003). Do tohoto druhu se fadi i dalSi znamé odrudy, jako je
Red Savina, Trinidad Scorpion a Bhut Jolokia (worldofchillies.com). C. chinense charak-

terizuji jeho zeleno-bilé okvétni listky a jeho charakteristické aroma (DE Krishna), které
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pfipomind ovocitou vini po merunikdch. A pravé pro typické ovocité aroma je oblibena v
kuchyni mexické a karibské. C. chinense je velmi variabilni skupinou, protoze se do ni fadi
jak papricky domunijici vrcholu stupnice palivosti, tak i papricky velice jemné az sladké.
Mohou se sklizet jesté zelené anebo se mohou nechat dozrat do své plné barvy, kterd ma téz
Sirokou $kalu, od zluté, oranzové, jasné Cervené az po fialovou nebo ¢okolddové hnédou.

Ma uplatnéni tedy nejen v kuchyni, ale i jako okrasna rostlina (worldofchillies.com).

Capsicum baccatum L.

Tyto jihoamerické druhy se vyznacuji zejména krémovym zbarvenim kvéth, které
vyrustaji po jednom, stopky jsou postavené po celou dobu kvétu i zrani plodu anebo mohou
pfi kveteni klesnout. Plody jsou typicky protahl¢ s krémové zabarvenymi semeny.
Vyznacuje se svou jemnou a citrusovou vuni a odliSnych chuti dle kultivarti. (DE Krishna,
2003). Pivodem pochdzi z Jizni Ameriky a jako kotfeni se pouziva predevSim v Cerstvém

stavu (Valicek, 2002).

Cayenne

Druh: C. annuum

Stiplavost: 30 000 - 50 000 SHU

Plvod: USA

Plody jsou dlouhé¢ a tenké, dortstaji do délky az 20 cm. V pribéhu zrdni méni barvu
ze zelené do jasné cervené. Kvéty jsou bilé. Rostlina doriista do vysky 45 - 100 cm. Plody
se za optimalnich podminek sbiraji po 80 - 100 dnech. (chillichilli.sk) Existuje mnoho va-
riet této odridy, ptivodem z Indie, Afriky a Jizni Ameriky (WARD). Stiplavosti je pro
bézného konzumenta pomérné paliva. Ve findlni podobé jako kofeni se prodava pod
nazvem Kajensky pept. Tento nazev vznikl chybnym piekladem slova pepper, které zna-
mena paprika, nikoliv pepf. (seminka-chilli.cz). Pouziva se také pod alternativnim nazvem
Africka papricka, Bird pepper nebo Guinea pepper (WARD). Pouziva se Cerstvd, susend i
mletd a je vhodnd na pfipravu Chili con carne a riznych omacek. Plody se vyuzivaji i k

I¢katskym tcelim (chillichilli.sk).
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Jalapeno

Druh: C. annuum

Stiplavost: 2 500 - 8 000 SHU

Pivod: Mexiko

Nazev této papricky pochdzi z mexického mésta Jalapan. Plody jsou kuZzelovité,
dortstaji délky 5 - 9 cm. V pribéhu zrani méni barvu z tmavé zelené na ¢ervenou. Rostlina
je kompaktniho vzristu, s vySkou az 90 cm. Kvéty ma bilé. Za optimalnich podminek se
plody sbiraji po 70 - 80 dnech jesté zelené, nebot’ tak maji vyssi Stiplavost, nez kdyz dozraji
do cervené barvy, kdy uz maji jemou a sladkou chut. Pouzivaji se Cerstvé, nakladané

(chipotle) 1 smazené. Neni vSak vhodna k suSeni (chillichilli.sk).

Nu - Mex

Druh: C. annuum

Stiplavost: 500 - 2 500 SHU

Ptvod: Nové Mexiko

Nu - Mex ma plody dortstajici extrémnich velikosti (30 - 35 cm) s primérem 5 cm.
Rostliny dortsta vysky 90 cm a ma bilé kvéty. Plody se v prubehu zrani méni ze zelené na
cervenou barvu. Sbér probiha po 80 - 100 dnech. Pouziva se Cerstva nebo uzena a je vhod-
na k piipravé tradi¢niho mexického jidla Chiles Rellenos (plnéné chilli). Diky své extrémi
velikosti jsou tyto chilli papricky zatazeny v Guinnessové knize rekordl jako nejvétsi chilli

papricky na svéte.

Serrano

Druh: C. annuum

Stiplavost: 10 000 - 25 000 SHU

Pivod: Mexiko

Serrano mé tenké a konické lesklé plody, které dortstaji do velikosti cca 6 cm. Ros-
tlina je vysoka 45 - 150 cm. Kvéty ma bilé. V pribchu zrani se plody méni z tmave zelené
do Cervené. Sbér probihd zhruba po 100 dnech. Plody se pouzivaji Cerstvé, susené i

zavafené (chillipikanterie.cz).
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Black Pearl

Druh: C. annuum

Stiplavost: 20 000 - 30 000

Pivod: USA

Black Pearl mé zhruba 3 cm velky, kulaty plod. Nedozraly plod mé cernou barvu a po
cca 80 dnech zacina dozravat do Cervené barvy. Tedy barevnost v obdobi zrani ma zcela
odlisnou od jinych druht. Plody vyrtstaji z kvétd v hustych svazcich vzpiimené nahoru.
Rostlina je 50 cm vysoka a hustd, kvéty ma fialové, listy jsou do Cerna. Pouziva se tedy
predevsim jako okrasna rostlina, ale i ve studené kuchyni, diky svému rychlému nastupu

palivosti (seminka-chilli.cz).

Obr. 1: Odrtda Black Pearl (chillichilli.sk, 2013)

Poblano (Ancho, Mulato)
Druh: C. annuum

Stiplavost: 1 000 - 2 000 SHU
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Pivod: Mexiko

Plody dortistaji do velikosti 5 - 10 cm, maji zelenou az ¢ervenou barvu, v zavislosti
na odridé€. Doba zrani papricek je 90 dni. Rostlina dortsta do 70 - 90 cm, kvéty ma bilé.
Terminem Poblano se rozumi papri¢ky sbirané jesté¢ tmavé zelené, Ancho jsou Cervené a
kdyz zméni barvu do konecné faze tmavé hnédé, oznacujeme ji jako Mulato (chillichil-
li.sk). Pouzivaji se v mexické a chilské kuchyni, kde terminem Ancho nazyvame i papricky

po ususeni (Apetit, 2015).

Pimento

Druh: C. annuum

Stiplavost: 0 - 500 SHU

Pivod: Surinam

Plody dortstaji do 7 - 10 cm a v v pritbé¢hu dozravani méni barvu ze zelené na leskle
cervenou, barva kvéti je bild (chillichilli.sk). Tvar ma srd¢ity, na konci zaspicatély (An-
drews, 2005). Pimento dobfe plodi a jeji plody se vyuZzivaji Cerstvé, naptiklad do salati,

diky své velmi nizké Stiplavosti jsou oblibené.

Pepperoncini

Druh: C. annuum

Stiplavost: 100 - 500 SHU

Piivod: Recko

Plody papricky Pepperoncini jsou az 12 cm dlouhé, nezralé¢ maji svétleZlutou barvu a
dozraji do Cervené. Kvéty ma bilé (chillichilli.sk). Plody maji tvar protdhlého vélce na
konci zaSpicatélého (Andrews, 2005). Sbiraji se zhruba po 85 dnech, pouzivaji se v

cerstvém stavu a zavaiuji se. Jsou velice oblibené v fecké kuchyni do salatu (chillichilli.sk).

Cherry

Druh: C. annuum

Stiplavost: 0 - 3 500 SHU

Cherry papricky jsou malé a kulaté, maji zhruba 3 cm v primeéru, kvéty maji bilé.
Rostlina dortstad az do 90 cm. Plody se pouzivaji suSené i zavarené, jen ziidka Cerstvé. U
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nas je to asi nejbéznéjsi péstovana odriida, prodavana pod lidovym nazvem feferonka (chil-
lichilli.sk). Cherry je nejméné narocnd odriida na péstovani, Ize ji vypéstovat prakticky
vsSude, avsak kvuli velkému poctu plodii na rostliné se musi pocitat s vyvazovanim, protoze
rostlina neni schopna tihu unést (seminka-chilli.cz). Pouzivaji se jako kofeni, kdy se zralé
cervené papri¢ky susi a melou na palivé kofeni nebo se pfidavaji do palivych omacek

(Apetit, 2015).

Banana

Druh: C. annuum

Stiplavost: az 1 000 SHU

Pivod: Amerika

Plody jsou konicky zazeny az do Spic¢atého konce, jsou svésené z lodyhy smérem k
zemi a svym tvarem piipominaji banan. Ze zelené barvy voskovité plody dozravaji nejdiive
ptes svétle Zlutou a oranzovou do Cervené barvy. Kef ma hustou nastavbu plodi, je tedy
vhodné vyvazovani. Rostlina je az 60 cm vysoké (seminka-chilli.cz). Diky své velmi mirné
Stiplavosti se pouziva do salatl, podava se i samostatné jako plnéna paprika, nakladana i

smazend (Andrews, 2005).

Tabasco

Druh: C. frutescens

Stiplavost: 30 000 - 50 000 SHU

Piivod: Kostarika

Tabasco m& malé a vzptimené, podlouhlé a na konci zaspicatélé (Andrews, 2005)
plody, které dorustaji do velikosti 3 - 4 cm. Nezralé plody jsou Zluto zelené, zralé jsou syté
cervené. Kvéty jsou bilé. Plody se sbiraji po 80 dnech. Rostlina dosahuje vysoké plodivosti,
je vyssiho a kompaktnéjsiho vzristu, do vysky roste 120 - 180 cm. Rostlina je ketfovitého
typu, je tedy vhodné ji zastfihavat. Pouziva se k vyrobé¢ tradicni Tabasco omacky anebo

cerstvé k dochucovanti jidel (chillichilli.sk).
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Obr. 3 : Plody papricky, odrida Tabasco (chillichilli.sk, 2013)

Piri Piri

Druh: C. frutescens

Stiplavost: 100 000 - 175 000 SHU

Plvod: stiedni a jizni Afrika

Této papriccee se také piezdiva African Bird’s Eye nebo Peri peri, Pili pili. Ma tenké
plody, které¢ dosahuji zhruba 5 cm délky. Mé dlouhou dobu dozravani, proto se doporucuje
vCasné zasazeni. Rostlina je az 120 cm vysoka, s bilymi kvéty. Plody se pouzivaji susené,
cerstvé, na vyrobu omacek, zavarené i mleté v orientalni kuchyni (chillichilli.sk). Ptidava
se také do smési kotenicich papri¢ek Jingungo, coz je smés celych neupravenych Bird’s

eye papricek (Sottnikova, 2014).

Malagueta
Druh: C. frutescens
Stiplavost: 60 000 - 100 000 SHU

Puvod: Brazilie
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Plody jsou malé, vzpiimené a dortstaji velikosti cca 2,5 cm, z nezralé zelené barvy se
vybarvuji do Cervena. Plody se sbiraji vcelku za dlouhou dobu, az po 120 dnech. Rostlina
dortsta 100 cm a ma bilo-zluté kvéty. Plody se pouzivaji Cerstvé, suSené i zavarené. Vysky-

tuje se ve dvou variantach, a to v mensi Malaguetina a vétsi Malaguetao (chillichilli.sk).

Scotch Bonnet

Druh: C. chinense

Stiplavost: 150 000 - 350 000 SHU

Pivod: Jamajka

Jedna z nejpalivéjsich chilli papricek ptivodem z karibské oblasti. Plody jsou jen 2,5
cm dlouhé, ale velikost dohangji palCivosti. Maji specifické aroma vonici po koufi (Craze,
2002). Rostlina je vétsitho vzrlstu a je vysoka 60 - 90 cm, s bilymi kvéty. Plody jsou

vyuzivany v jamajské kuchyni, jsou naptiklad zakomponovany v tradi¢nim jidle Jerk.

Trinidad Scorpion Moruga

Druh: C. chinense

Stiplavost: 1 207 000 - 2 009 231 SHU

Pivod: Trinidad a Tobago

Plody jsou mensi, nepravidelného tvaru s vras¢itym povrchem. Dorustaji velikosti 2 -
3 cm, béhem zrani se vybarvi do ¢ervena (chillichilli.sk) . Doba zrani plodu je 60 dni. Ros-
tlina miize dortistat az do vysky 170 cm, listy ma jemné plstnaté a svétle zelené, kvéty ma
bilé a rostou po celou vegetacni dobu rostliny. Ma mohutny kotfenovy systém. Charakteris-
tickym rysem papricky je promacknuti plodu v jeho spodni ¢asti s pravidelnym vyboulenim
na povrchu. Sténa papricky je vlacna, pfi¢emz na vnitini strané se tvoii kapicky kapsaici-
nového oleje, kterého tato papricka produkuje nadmérné mnozstvi. Mé velice aromatickou
a intenzivni chut’, kterd se da pocitit dokonce az po 15 minutdch. Od roku 2012 je tato pap-
ricka oznacena jako nejpalivejsi chilli paprika na svété a je zapsana v Guinessové knize
rekordd. Vzhledem ke své vysoké palivosti, se kromé gurmént, ktefi papricku cilené

vyhledévaji k ochutnéni, k jinym ucelim nepouziva (seminka-chilli.cz).
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Bhut Jolokia

Druh: C. chinense

Stiplavost: 855 000 - 1 041 427 SHU

Pivod: India

Odrtda ptivodem ze severni Indie, konkrétné regionu Assam, Nagaland a Manipur,
ma plody s nepravidelnym, podlouhlym tvarem, plod je dlouhy 6 - 8 cm a Siroky zhruba 3
cm. Zralé plody maji oranzovou ¢i ¢ervenou barvu (chillichilli.sk). Plody jsou charakteris-
tické svymi rohovitymi vyristky a slabou sténou. Rostlina dortsta 100 cm a mezi papri-
kami nemd vybocujici charakteristické rysy. Listy ma Spicaté, hladké a vejcité, s vyraznou
zilnatinou, kvéty jsou bil¢ az zeleno bilé. Pouziva se susena k dochucovani jidel nebo k

ptipravé palivych omacek. Plody se pouzivaji Cerstvé (seminka-chilli.cz).

Obr. 4 : Plody papricky Bhut Jolokia (chillichilli.sk, 2013)

Habanero

Druh: C. chinense

Stiplavost: 300 000 - 425 000 SHU
Piivod: Jamajka (chillichilli.sk)
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Tato odriida péstovand v jizni Americe a Karibiku, mé zhruba 5 cm dlouhé, mal¢ plo-
dy. PIn¢ vyzralé plody maji bud’ zelenou, tmavé cervenou nebo cokoladové hnédou barvu a
exoticky ovocité aroma (Craze, 2002). Doba zrani plodu je 90 dni, pficemz vyska rostliny
dosahuje 100 cm. Listy ma vejcité az srdc¢ité a zaSpicatélé na konci. Kvéty nasazuje bilé.
Plody se pouzivaji v Cerstvém stavu na vyrobu omécek, sals a marinad (chillichilli.sk).

Neupravuji se suSenim, protoze tak ztraci svoje aroma a Stiplavost (Andrews, 2005).
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10 VYUZITI KORENINOVE PAPRIKY

10.1 Potravinaisky primysl

Chilli papricky najdeme nejvice v mexické, indické a mad’arské kuchyni. V mexické
kuchyni se pouzivaji erstvé plody, avsak Casto se nejdiive odstrani semena. Bez Cerstvych
papricek se neobejdou ani sttedoamerické speciality, jako je naptiklad guacamole, mole
poblano nebo yucatanska polévka. Je mozné je i grilovat a jist je teplé, ale vznikajici pary
mohou vyvolat alergickou reakci a popalit sliznice, proto se papri¢ky pied pouzitim omyva-
ji studenou vodou. V indické kuchyni je chilli zafazeno pfedevsim v kari ve smési spolecné
s fimskym kminem, dobromysli a ¢esnekem (Craze, 2002). Po celém svété jsou velmi
oblibené chilli pasty, omacky a mleté chilli.

Mleté chilli (chilli prasek) se pfipravuje pomletim ze suSené kotfeninové papriky a ma
ovocitou, zemitou a ostfe pal¢ivou vini. Je-1i svétle oranzova, vypovida to o vysSim podilu
semen, ¢imz je vysledné kofeni palivéjsi. Ma naptiklad mnohem nasladlejsi a kotenitéjsi
vini nez kajensky pepf.

Kajensky pepft je kofeni, vyrobené z ususenych a pomletych papri¢ek odridy Cay-
enne. Je velmi ostry a pfipravuji se z n¢j nejruznéjsi ostré omacky a smési koteni.(Craze,
2002).

Chilli olej je k dostani v obchodech a je pripravovan tak, ze se susené plody nalozi na
mésic do slunecnicového oleje. Pouziva se k dochucovani jidel. V Sec¢uansku davaji drcené
chilli do horkého oleje, ktery nasledné nechaji vychladnout. Jasné Cerveny olej se poté
ptidava do studenych omacek nebo salatii (Sottnikova, 2014).

Omacek existuje cela fada, od Karibské chilli omacky, ktera se sklada z chilli, cibule,
octa a soli, dale Asijské omacky, thajské, malajské nebo naptiklad Sambala - hustéd chilli
pasta a africkd znamé Harrisa - velmi ostrd oméacka ochucend Cesnekem, soli, fimskym
kminem, koriandrem a matou.

Tabasco ma uz pies 130 let stejny vyrobni postup. Jesté v den sklizn¢ jsou plody
rozdrceny a smichdny se soli. Smés se nasledné plni do sklenic a tfi roky se skladuje,
béhem kterych zraje, kvasi a rozviji své aroma. Poté se do smési pfidava vinny ocet a Ctyfi
tydny se promichava, ¢imz je jeho vyroba ukoncena. Podil chilli papricek, soli a vinného
octa je vyrobnim tajemstvim.
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Vynélezcem tohoto oblibeného dochucovadla byl Edmund Mclhenny, ktery v roce
1860 vypéstoval prvni plody, se kterymi experimentoval v jeho zakonzervovani, aby byla
co nejdéle zachovana jejich ostrost. Tabasco z indidnského piekladu znamené “zemé, v niz
je puda horka a vlhkd”. V roce 1996 se k ¢ervenému tabascu zacalo vyrabét jeste zelené -
jemné&;jii, z papriéek Jalapen (Sottnikova, 2014).

Chilli papricky se také mnoha zplsoby upravuji tak, aby se mohly dlouhodobé

uchovavat.

10.1.1 SuSeni

Tento typ konzervovéni je vhodny pro typ papricek Bird’s eye, které se tradicné
suSily na slunci, kde jsou vystaveny dostate¢nému teplu a proudéni vzduchu, ale to neni
mozné v chladnéj$im klimatu, kde papricky dostate¢né nevyschnou. Optimalni teplota pro
vysychani je okolo 25 °C, pfi vyssi teploté suSeni je vysledny produkt rozpadavy a naopak
pfi nizsi teploté riskujeme napadeni plisni. Metoda suSeni spociva v oplachnuti plodi ve

slané vodé, vysuseni a naslednému uchovavani v uzaviené vzduchotésné nadobé.

10.1.2 Zavarovani

VeétSina odrid chilli je vhodna k nakladani. UdrZi se tim jejich ostrost a kiehkost a je
vyuzivéana i jako dekorace. Nejprve se vyttidi poSkozené plody, ditkkladné se omyji ve slané
vodé, smichaji s pepfem, bobkovym listem, soli a olejem do sklenéné nadoby. Na zavér se

povaii jako pfi klasickém zavatrovani.

10.1.3 Zmrazovani

Chilli papricky jsou vSechny vhodné k zamrazovani, protoZe jsou schopny si za-
chovat svou 100% chut’ a palivost. Nejoblibenéjsi k zamrazovani je Scotch bonnet a Haba-
nero. Nejprve odstranime stopky a semena z plodl, protoze mohou zhnédnout, anebo je
rovnou nasekat na vloc¢ky. Poté rozlozime papricky na plech tak, aby se navzajem ne-
dotykaly a zmrazené je potom miZeme dat do jedné nddoby a uchovéavat v mrazaku

(worldofchillies.com).
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10.2 Farmaceuticky pramysl

Chilli mé povzbuzujici G€inky, podporuje zazivani, zahfiva a prokrvuje organismus a
plsobi antibakterialné (Craze, 2002). Papricky maji také vysoky obsah vitaminu C, nizky
obsah kalorii, sodiku a navic obsahuji i draslik, fosfor a hoi¢ik. UZ Inkové z Jizni Ameriky
povazovali chilli za svatou rostlinu a pouzivali ji k pfildkani Boha. Byla cenéna i jako ména
a pouzivana k dekoraci, av§ak uznavéna predev§im diky svym lé€ebnym ucinkim. Indidni
ji uzivali k 1é¢be bolesti v krku, kasli, artritidé, piekyseleni organismu, bolestech v usich, k
zlepSeni zraku, u déti k podpofeni riistu, pfi zotavovani se z mrtvice (Raghavan, 2007).

Dnes je chilli velmi oblibend pfi 1é€bé riiznych nemoci i jako prevence, naptiklad:
prevence proti nadorovym onemocnénim (buiiky zabranuji rtstu nckterych druhi rako-
vinnych bunék, napf. pfi rakoviné prostaty), stimuluje vylucovani sliznice pii problémech
se zacpou, uziva se k doplnéni denni davky vitaminu C, snizuje hladinu krevniho cukru,
reguluje tvorbu cholesterolu, podporuje krevni ob¢h, snizuje riziko vzniku zalude¢nich
Stav, predchazi migréndm, fedi krev, uvoliuje dutiny a pomahéd pfi zahlenéni, zvySuje

krevni tlak a slouzi i jako afrodiziakum (chillichilli.sk).
10.3 Okrasné zahradnictvi

Chilli papricky jsou téz velmi oblibené v okrasném zahradnictvi, a to zejména diky
svym ruznobarevnym plodim a jejich tvarim, ale i z hlediska jejich uzitku. Vysazuji se
predevsim odrudy, jejichz plody rostou vzpiimené nahoru a tvoii tak krasny riznobarevny
a husty porost.

Oblibené jsou naptiklad odridy:

"FIPS, kter¢ jsou nizsiho vzristu, tvoii protahlé plody s ostrym koncem, na jedné ros-
tlin¢ jsou schopny vytvofit az 40 plodi zluté barvy, které¢ se pozdé¢ji zbarvi do zralé
karminové barvy.

‘Red Boy’, kterd tvofi nizky, velmi bohaté vétveny ket s drobnymi listy a az 50 plo-
dy. Plody se barevné méni od Zluté, po fialovou az do oranzovo ¢ervené barvy. Tato odrida
je oblibena 1 jako vanoc¢ni kvétina.

"Zulu” - rostlina podstatné¢ vétsitho vzristu nez prechozi odridy s tmavé fialovymi

listy a plody, které se méni z oranZové na rudou barvu (magazinzahrada.cz).
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Obr.5: Chilli v zahrad¢ (gadar.sk)
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11 ZAVER

Vyuziti kofeninové papriky ma v soucasné dobe po celém svété rostouci charakter
diky vysokému obsahu vitaminu C i jinych minerdlnich latek a dalSich vitamint. Svou
pozornost si ziskava zejména v oblasti zdravé vyzivy, alternativni mediciny, i v péstovani
za Uucelem dekorace. Rozsah pouziti v potravinafstvi je Siroky, pouziva se bud’ v Cerstvém
stavu, suSend, jako praSek nebo se z ni vyrabi napiiklad zndma omdacka Tabasco, rizné
oleje nebo salsy. Ve farmaceutickém primyslu se pouziva piedev§im pro povzbuzeni or-
ganismu, jako antioxidant nebo jako prevence proti rakovinnym onemocnénim. Pro tako-
véto ucely se pouziva Cisty kapsaicin, ktery se ptidava do lécebnych piipravki.

UZ v minulosti se chilli vyuzivalo pro své antioxidac¢ni U¢inky i jako kofeni pro
zlepSeni chuti nebo barvy. Patii mezi kofeniny, které se diky svému pestrému vyuZiti
pestuji a pouzivaji dnes uz po celém svété, kam se rozvinuly z Jizni Ameriky a Indie, nacez
ji lidé vyslechtili do mnoha kultivarti a dnes uz pomoci kiizeni dokazeme regulovat palivost
papriky dle pozadavkii. SouCasny sortiment ma Siroky vybér odrud 1 kultivara, kterych je
jen v Evropé registrovano pies 2 000. Sortiment se sklada ze sladkych chilli papricek az po
ty nejpalivéjsi na svété. K nejvétsim producentim na svété patii Indie, Cina, Mexiko a dalsi
asijské zemé, kde péstebni plocha kotfeninové papriky zaujima az 8 milionti hektarti pady,
pfi¢emz nejvice zddanou komoditou na trhu je mleté chilli ve formé prasku. Na uzemi
Ceské republiky dominuje v produkei chilli firma Seminka - chilli a World of chilli.

Ackoli je kofeninova paprika tropickou rostlinou, mnoho péstitelli naslo oblibu i
vhodné zplisoby péstovani v nasich podminkach, at’ uz ptimym vysevem, pifedpéstovanim a
naslednym vysazenim na pole nebo péstovanim ve skleniku po celou vegetacni dobu ros-
tliny. To usnadiiuji nové metody pfedpéstovani i schopnost regulace zavlahy, teploty nebo
svétla ve sklenicich, &ehoz je v Ceské republice hojné vyuzivano.

Na zavér mluzeme fici, ze kofeninova paprika je velice vyjimecnou kofeninou z
hlediska svého vSestranného pouziti a mizeme ji pfifadit i k terminu super potravin, coz

jsou potraviny budoucnosti neobycejné bohaté na vitaminy, které se vyuzivaji misto 1éciv.
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12 SOUHRN A RESUME

Koreninova paprika

V bakalaiské praci je strucné popsana charakteristika kotfeninové papriky, jeji mor-
fologické vlastnosti zahrnujici popis listu, lodyhy, kvétu, plodu i celého ketfe. Dale jsou
uvedeny biologické vlastnosti chilli a jeji obsahové latky, véetné kapsaicinu. Vysvétlena je
1 Scovilleho stupnice palivosti. V praci také najdeme podrobné popsanou technologii
péstovani kotfeninové papriky, kde je zahrnuto predpéstovani sadby, vysazeni na pole i
oSetfovani porostu béhem vegetace. Je uvedeno i né€kolik nejvice se vyskytujicich chorob a
Sktdct, které napadaji kofeninovou papriku. Ve druhé ¢asti prace jsou popsany jednotlivé

odrady chilli a jejich vyuziti jak v potravinaistvi, farmacii nebo dekoracnim tceliim.

Klic¢ova slova: definice kofeninové papriky, odridy, vyuziti, obsahové latky

Chilli pepper

The work briefly described the characteristics of spice paprika, a plague-ical proper-
ties including a description of leaves, stems, flowers, fruits and whole bushes. Listed below
are the biological characteristics of chili and its content substances, including capsaicin.
The Scoville scale of hotness is also explained. The thesis detailed describing technology of
growing culinary peppers, which includes pre-cultivated seedlings, planting and care on the
field during the crop vegetation. I said even some of the most frequent diseases and pests
that attack the spice paprika. The second part of the thesis describes the different varieties

of chilli and their use as food, pharmaceuticals as well as for decoration purposes.

Key words: definition of chilli, varieties, use, contain substances
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