Progresivny sposob vyroby mletej koreninovej papriky
a jej vlastnosti

A. SEPITKA

Dékladnym rozborom papriky by sme zistili, Ze okrem farbiv a korenin ma aj
nezanedbatelné mnozstvo vyzivnych latok. Plody dobrej zelenej papriky obsa-
huja 2—4,6 %, cukrov, (zrelej 4—8 %), asi 1,5 9%, biclkovin, 1,6—2,3 mg9,
provitaminu A (zrelej do 14 mg9%,) a v malom mnozZstve vitamin B, a B,.
(o sa tyka obsahu vitaminu C, je paprika na prvom mieste medzi zeleninou.
V zrelych plodoch sa nachadza 125 az 300 mg 9, vitaminu C. Preto pri vyrobe
mletej koreninovej papriky by sa mala zachovat aj jej vyzivna hodnota, ¢im sa
eSte viac zvyraznia jej farbiace a koreniace uc¢inky. ¢o potvrdili aj nase niekol-
koro¢né pokusy [1, 2].

Jedinym vyrobcom mletej koreninovej papriky v SSR je narodny podnik
Slovlik v Tren¢ine, ktory produkuje rotne 1700 az 2100 t paprlkv v siestich
trhovych druhoch: lahodkova, sladka, polosladka, stiplava, silne Stiplavi
a gulafova. Papriku doddva do SSR, CSR a malé mnozstva vyvaZza, najmi
do NSR.

Jednotlivé druhy papriky sa hodnotia z hladiska akosti jednak zmyslovo
(farba, jemnost mletia, vona, chut), jednak analyticky (vlhkost, tuk, popol,
piesok).

Silnt palivi chut ostrej koreninovej papriky spdsobuje v nej obsiahnuty
alkaloid kapsaicin. Kvapka vody obsahujica pdt miliontin gramu kapsaicinu
vyvola uz silné palenie.

Od roku 1951 mnohi vyskumnici dokazovali, Ze plody uskladnenej papriky
dozrievajt, pricom obsah farebnych latok v paprike sa zvySuje pocas 3—6-
-tyzdnového skladovania o 60—100 %. V MLR robili mnoho rokov pokusy
s cielom zrychlit dozrievanie v prostredi teplého vzduchu (40—65 °C). aby sa
skratilo dozrievanie pocas skladovania. Pri tychto pokusoch dosiahli sice zvy-
Senie mnozstva farebnych latok papriky o 40—50 %, v porovnani s kontrolou,
no sucasne sa zrychlili procesy kazenia sa papriky. Proces dozrievania moze
byt vyhodny vtedy, ak bude moZné na dozrievanie pouzit také zariadenie,
ktoré by pracovalo nepretrzite a bolo dobre mechanizované. Pri takomto
spracovani vicsieho mnozstva suroviny mozno procesy kazenia suroviny likvi-
dovat [3].

Povodcami sfarbenia koreninovej papriky st polyénové farebné latky,
ktoré patria ku karotenoidom. Dnes je uz znamych okolo 100 karotenoidov
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rozneho farebného odtienka, od zltej farby cez oranzovi az do é&ervenej.
Koreninova paprika obsahuje asi 0,3—0,8 9%, tychto farebnych latok, z kto-
rve 85 9, su cervené pigmenty a 15—20 9%, oranzové. Z jednotlivych
karotenoidov st v paprike vo vicésom mnozstve zastipené (v percentach cel-
kového mnozstva karotenoidov): kapsantin (52—60 9%,), kapsorubin (10—18
9,). kryptoxantin (3—5 9,). zeaxantin (8—10 9,), beta karotén (8—23 9)
a kolisajuce mnozstvo xantofilu. Obsah farebnych latok zavisi od zrelosti plodu,
od sorty, agrotechniky pestovania a od klimatickych podmienok.

Vzhladom na to, Ze mnohé z karotenoidov maji hydroxylové skupiny
(patria do skupiny xantofilov), st viazané vo forme esterov na olejové kyseliny,
ako je kyselina laurova, myristova, palmitova, stearova, oleinova, linolova
a linolénova.

7 fyziologického hladiska najvicsi vyznam ma beta karotén a kryptoxantin,
ktoré sa moézu v Tudskom tele menit na vitamin A, preto ma paprika okrem
farbiaceho u¢inku aj znacny fyziologicky vyznam, pravda, za predpokladu,
ze sa uvedené karotenoidy skutocne pocas technolégie zachovaji. Novsie sa
fyziologicky vyznam koreninovej papriky znova potvrdil, najmé pre vysoky
obsah karotenoidov a draslika ako faktorov zabranujtcich ldmavosti kapi-
lar.

Uvedené farebné latky st citlivé, najmé po hydrolyze esterov. Preto moze
pocas dlhého susenia posobenim enzymov nastat oxidacia kyslikom za kataly-
tického tcinku svetla.

Uz samo viadnutie rastlinnych tkaniv vyvolava nenorméine zmeny vo vy-
mene latok v désledku vzniku nOV)'fc 1 latok, alebo zniZenia obsahu, pripadne
vymiznutia latok, ktoré boli v Zivom tkanive rastliny. Zltceniny. ako je celu-
léza a lignin, sa nestrdcaji, no Skrob, bielkoviny. aminokyseliny, organické
kyseliny, farebné latky, vitaminy a aromatické latky sa rozkladaju a straca;u
uz po niekolkych hodinach vidnutia priizbovej teplote. Samo vidnutie stimu-
luje hydrolytické procesy, & dosial nemozno povedat ni¢ isté o charaktere
a stupni latkove; j vymeny pri vidnuti rastlinnych tkaniv vicobecne. ani v kon-
krétnom 1)11])&(1(3 pri vidnuti koreninovej papnk) pocas pomalého suSenia
na H-pasovej susiarni, pricom suenie trva asi 4 az 5 hodin.

Aj pri suseni beznym klasickym spésobom pocas styroch hodin sa rastlinny
material natolko vysusi, ze enzymatické zmeny uz tazko nastavaja. Jednako
tato doba pri zachovani enzymatického systému v plnej aktivite je dost dlha
na to, aby vznikli rozliéné neziadtce enzymatlc <6, najmé hydrolytické zmeny,
pri ktorych sa uvoltiuju jednotlivé oxylabilné aromatické a farebné latky aj
v paprike. Preto takato paprika po vysuseni a rozomleti straca velmi rychlo
svoju farbu a aréomu, a najma pocas skladovania podlieha rychlym farebnym
a senzorickym zmenam.

Doterajsi tradiény sposob vyroby mletej koreninovej papriky u nas neza-
hezpetuje uvedené parametre. Pozostdva z tychto operacii: skladovanie suro-
viny, pmnie triedenie a odstopkovanie, rezanie na krizky, suSenie vo viac-
pasovych susiarnach, skladovanie polotovaru, srotovanie a drvenie, mletie na
mlynskych kametioch, vlhéenie, granulovanie a dosusanie, farbenie za pridav-
ku semien, osievanie, egalizovanie, skladovanie, balenie a expedicia papriky.
Mnohé z tychto operacii st nepotrebné.

Tato zlozitd technoldgia takého jednoduchého vyrobku, ako je mleta koreni-
nova paprika, sa nam zda, najméa niektoré operacie, vedecky nepodlozena
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a traduje sa ako empirickéd skusenost od jedného majstra k nasledujicemu.
Pracovali sme na zjednoduseni celej technolégie vyroby mletej koreninove]
papriky, na zlepseni jej kvality, mikrobiologického obrazu a skladovatelnosti
na zéklade intenzivneho susenia v prefukovanej vrstve [2].

Doterajsie nedostatky odstraniuje sposob [4], ktorého podstata spoc¢iva v tom.
%e sa plody koreninovej papriky v technologickej zrelosti po umyti nakrajaji
na krazky alebo platky siroké asi 1 em a potom sa intenzivne susia v prefu-
kovanej vrstve (asi 20 em) vzduchom teplym 70—80 °C a s mimovrstvovou
rychlostou do 5 m/s na potrebni koneént vlihkost okolo 10 9%,

Takyto typ jednopasovej susiarne s aktivnou susiacou plochou perforova-
ného pasu okolo 2 X 4m mozno na intenzivne predsusenie zaradit aj pred
doterajsie typy pouzivanych viacpasovych susiarni.

Na susenie koreninovej papriky sa velmi dobre hodi sposob a zariadenie na
intenzivne susenie potravin podla vynalezu [5, 6]. Ide tu o jednopasovu viac-
pasmovu susiaren so striedavo prefukovanou vrstvou. Na vysusenie 100 kg/h
vysufenej papriky je potrebnéa jednopdsova susiaren pri hrabke vrstvy 15 cm
a mernom zatazeni pasa 10 kg/m?, sirokd 2 m a dlhd asi 15 m.

Pri intenzivnom suseni v prefukovanej vrstve, pricom v porovnani s klasic-
kym spdsobom susenia mozno mernu vsadzku najmenej zdvojnasobit, trva
susenie do 2 hodin. Stav vysusenia, pri ktorom sa ¢innost enzymov takmer
zastavi, sa dosiahne po 30—60 min susenia. Po vysuseni papriky v technolo-
gickej zrelosti sa ziska produkt. ktory ma farbu a vonu cerstvej papriky.
Takato paprika sa dd po rozomleti (napriklad na valcovej stolici) prakticky
neobmedzene dlho skladovat, ¢o potvrdili nase niekolkorotné pokusy. a je bez-
chybna aj z hladiska hygieny.

Schéma vyroby mletej koreninovej papriky intenzivaym susenim v prefu-
kovanej vrstve je na obr. 1. Vysledky rozborov mletej koreninovej
papriky st v tab. 1 a spektrofotometrické krivky extraktov koreni-
novej papriky v benzéne vo viditelne] oblasti spelktra s na obr. 2. Krivky
susenia papriky v prefukovanej vrstve, na zaklade ktorych sa vypocitala vel-
kost susiarne, st na obr. 3 a mikrobiologické rozbory susenej papriky v tab. 2.
Uvedené experimentalne vysledky jednoznacéne potvrdzujia tedriu a z nej

Tab. 1- Rozbory vzoriek mletej koreninovej papriky
A ] J pag ]

Mleta koreninova paprika vyrobena {

Pigment laboratérne laboratorne v priemysle v prie-
a/kg podla podla v priemysle exportnd mysle
o AO 164495 AO 164495 (Pata) (Nové (Nové
na VUP na SVUSS Zimky) Zamky)
Kapsorubin 0,352 0,249 0,059 0,237 0.154
Kapsantin 3,634 3,723 0,579 1,981 1.498
p-karotén 0,705 0,299 0,064 0.196 0.318

Ostatné epifa-
zické karote-
noidy 1,271 0,766 0,322 0,644 0,270

Spolu 5,962 5,037 1,024 2,958 2,240
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. Schéma vyroby mletej koreninovej papriky.
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1)1)1 2. \'pel\tloibtomotrické krivky extraktov koreninovej papriky v benzéne vo vidi-

‘Inej oblasti spektra. 1, 2 — paprika susend v 1)1iemy=19 (Pata): 4, 5 — paprika suSend

thoratorne podla AO 1644953 3 — paprika suSend v priem ysle (Nové Zamky); 6 —

p1 sugena na SVUSS v Béchov 101ach podla AO 164495; 7 — exportnd paprika.

)‘b=ah kapsantinuv g/kg: 1 —0,44;2 —1,71;3 — 2,19; 4 — 3 ,47;6 —4,29; 6 — 4,85,
o 3,31.
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Obr. 3. Krivky suSenia papriky

Keivk Teplota susenia Rychlost vzduchu Potrebné doba sudenia
Y o m/s min
1 70 1 155
2 70 1,5 136
3 70 2 116
4 80 1 129
5 80 1.5 103
6 80 2 95
160
Tab. 2. Mikrobiologické rozbory mletej susenej papriky
Paprika vyrobena
. . laboratorne podla _— .
Stanovenie, AO 164495 Vv priemysle
pocet/g
5 7SS ot exportnd beznd
ki S Pata Nové Zémky| Nové Zémky
Celkovy pocet
zarodkov 4500 4500 31 000 75 000 6 000
Koliformné
mikroorganizmy — — 300 — 100
Kvasinky 1000 4000 25 000 30 000 249 000
Plesne — —_ —_ — —

vyplyvajuci predpokladany spdsob vyroby mletej koreninovej papriky. Na
obr. 4 uvadzame spektrofotometrické krivky ziskané porovnanim juhoslo-
vanskej papriky (dve vzorky), madarskej papriky a papriky podla AO 164495,
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Kym mlett koreninovit papriku vyrabant doterajsim sposobom mozno
skladovat 3 mesiace, papriku Vyrobenu podla nasho sposobu mozno skladovat
prakticky neobmedzene dlho. Na podnet OR LIKO sa pripravuje realizicia
vyroby tejto papriky v zavode v Novych Zamkoch.

254
20+

1,51

10
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A0 560 580 NM
Obr. 4. Spektrofotometrické krivky extraktov papriky (0,5g v 100 ml benzénu bez
tiofénu). 7 — paprika juhoslovanskej vyroby; 2 — paprika podla AO 164495; 3 — paprika
juhoslovanskej vyroby; 4 — paprika madarskej vyroby.

Pri vyrobe papriky podla navrhovaného sposobu ziska spotrebitelska verej-
nost zna¢né mnozstvo vitaminu A. Takto vyrobend paprika ma okrem toho
znatné prednosti z mikrobiologického hladiska.

Technologické pokusy s pouZitim tejto papriky v misovych vyrobkoch
(Cabianska klobasa domaca klobasa) potvrdili jednoznatne jej prednosti.

Skusky sme vykonall v spolupraci s VU misopriemyslu v Bratislave.

Pouzili sme tieto vzorky papulx\

1. paprika mletd — bezne pouzivana pri vyrobe,

2. paprika jemne mletd — vyrobend vo VUP Bratislava podla AO 164495,

3. paprika hrubo mletd — V\'lobm.a, vo VUP Bratislava podla AO 164495,

4. paprikovy tekuty koncentrét — dod(my MTZ MP OR.

Zéakladny typ vyrobku: doméaca bravcova klobasa.

Domaéacu bravtova klobasu sme robili v 4 variaciach za pouzitia jednotli-
vych druhov papriky v rovnakych percentualnych mnozstvach (norma sladkej
a ostrej spolu). Iba pri koncentrate sa pouzil pomer 1 : 20 na celkove normo-
vané mnozstvo papriky. Ostra paprika podla normy sa nepouzila.

Vlastnosti vzoriek papriky:

1. paprika sladka mletd, bezne pouZivana pri vylobe V porovnani so vzor-
kaJml VUP bola tmavsej (hnedse]) farby s menej Vy1 aznou chutou a arémou;

2. paprika jemne mletd, vyrobens na VUP — jasnej ¢ervenej farby, s vy-
raznou chutou a vénou paprlky,

3. paprika hrubo mleta, vyrobena na VUP — vyrazne hrubé casti nezodpo-
vedaji poziadavkam normy, farba jasne ¢ervend, chut a aréma vyrazna;

4. koncentrat — farba tmavohnedd, ¢ervend, bez vyraznej arémy a chuti.

Vyrobené vzorky bravéovej domécej klobasy sme zohriali a posudzovali:

1. Doméca klobédsa so vzorkou papriky 1: v porovnani so vzorkou 2 a 3 bola
jej farba slabé, nevyrazna, podobnej nevyraznej chuti.

2. Domaéca klobdsa so vzorkou papriky 2: farebne bola najlepsia z porovna-
nych vzoriek, kladny prinos badat i v chuti.
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3. Domdca klobdsa so vzorkou papriky 3: farba bola menej vyrazna, asi ako
pri pokuse ¢. 1, vymzne] chuti, z porovnanych vzoriek chutove najlepsia.

4. Doméca braviova klobésa so vzorkou papriky 4: farba v nakroji sa podo-
bala farbe pri pokuse ¢. 1. Vona a chut neboli vobec vyrazné.

Hodnotenie vykonali pracovnici vyvojového pracoviska miisového prie-
myslu, OR Misopriemyslu, VUP a vedici normalizdcie a technolégie OR
misového priemyslu. i

Kvalitu papriky podla AO 164495 sme vysktsali v spolupraci s VU chovu
a Slachtenia hydiny v Ivanke pri Dunaji v kfmnych pokusoch. pri ktorych
sa do krmiva na kfmenie kur€iat pridavali ako farbiace komponenty:

1. skupina — kontrola,

7. skupina — kontrola + 0,1 9% mletej koreninovej papriky,
8. skupina — kontrola + 0,2 9, mletej koreninovej papriky,
9. skupina — kontrola + 0,5 9, mletej koreninovej papriky,

10. skupina — kontrola -+ Carophyl (21 g zlty a 5 g Gerveny na 1 g krmiva).

Ak uvazime obsah farebnych latok v mletej koreninovej paprike okolo
5 g/kg, reprezentuje to 2,5 g pridanych latok vo forme papriky do 1 q krmiva.
Na pokusy sme pouzﬂl kurdaté obidvoch pohlavi. Jednotlivé Ciastky misa
kuréiat (koZa z pfs, stehien a prsny sval) sme sublimaéne vysugili a analyzovali.

Postup: K 2 g rozomletej vzorky vysuseného mésa sme pridali 2—2.5 ml
nasyteného roztoku KOH na zmydelnenie, morsky piesok a acetén p. a.
Zmes sme treli v miske a premyvali aceténom, az sa aceton prestal sfarbovat.
Jednotlivé podiely aceténu sme zlievali cez filtracny papier do kadicky. do
ktorej sme pridali malé mnozstvo bezvodého Na,SO,, aby sme odstranili vodu.
Aceton s farebnymi latkami pozbaveny vody sme prefiltrovali a premyli ace-
ténom do 100 ml odmernej banky, ktortt sme doplnili aceténom po znacku.
Po premiesani sme urcili spektrofotometrické krivky jednotlivych vzoriek
vo viditelnej oblasti.

Vysledky vo forme spektrofotometrickych kriviek st uvedené na obr. 5—9.

T
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400 500 600 Nnm
Obr. 5. Spektrofotomertrické krivky extraktov karotenoidov v aceténe; vzorka: stehno-
va koza, kohutik. 7 — kontrola; 7 — kontrola + 0,1 9, papriky; 8§ — kontrola + 0,2 9,
papriky; 9 — kontrola 4 0,5 %, papriky; 70 — kontrola + Carophyl.
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400 500 eoo‘nm
Obr. 6. Spektrofotometrické krivky extraktov karotenoidov v aceténe; vzorka: stehno-
va koza, kur¢a. I — kontrola; 7 — kontrola + 0,1 9, papriky; 8§ — kontrola + 0,2 %

papriky; 9 — kontrola + 0,5 9, papriky; 710 — kontrola + Carophyl.
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00 500 603 nm

Obr. 7. Spektrofotometrické krivky extraktov karotenoidov v aceténe; vzorka: prsnd
e

koza, kohutik. I — kontrola; 7 — kontrola + 0,1 9, papriky; 8§ — kontrola + 0,2 9
papriky; 9 — kontrola 4 0,5 9, papriky; 70 — kontrola + Carophyl.
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Obr. 8. Spektrofotometrické krivky extraktov karotenoidov v aceténe; vzorka: prsnd
koza, kurca. I — kontrola; 7 — kontrola 4 0,1 9, papriky; § — kontrola -+ 0,2 9;
papriky; 9 — kontrola -+ 0,5 9, papriky; 10 — kontrola -~ Carophyl.

50

400 500 " &0 nm
Obr. 9. Spektrofotometrické krivky extraktov karotenoidov v aceténe: vzorka: prsny

sval, kurc¢a. I — kontrola; 7 — kontrola + 0,1 9 papriky: § — kontrola -+~ 0,2 9, papri-
ky: 9 — kontrola -+ 0,5 9, papriky: 10 — kontrola -+ Carophyl.

Krivky jasne ukazuju, Ze so zvySovanim pridavku papriky rastie aj sfarbenie
prislusnych casti tela kuréiat a mozno predpokladat. ze davkou papriky,
ktorou by sa vnieslo rovnaké mnozstvo farbiva ako s ¢istym farbivom Carophy-
lom. dosiahlo by sa také isté zafarbenie ako s tymto ¢istym dovazanym prepa-
ratom.
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Sthrn

V préci sa uvadza progresivny sposob vyroby mletej koreninovej papriky,
ktorého podstatou je najmé intenzivne susenie v prefukovanej vrstve, ¢im sa
fixuji naturdlne vlastnosti suroviny. Uvadzaji sa krivky suSenia papriky
v prefukovanej vrstve, porovnatelné rozbory papriky a vysledky pokusov
pouzitia ‘re]to papriky pri vyrobe misovych vyrobkov a ako prisady do kim-
nych zmesi na s sfarbovanie Casti tela hy dlny.
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IIporpeccuBubtii c1ocod HPOE3BOACTBA TIPAHONO KPACHOLO lepia
il ero ¢soiicTBa

BuiBojn

B paGore mpuBeieH nmporpeccuBHLL ¢110c00 HPOI3BOJCTBA MOI0OTOI0 HPAHON0 KPACHOIO
nepia, OCHOBOII KOTOPOTO HB/ISICTCS ITIABHLIM 00PA30M CYIHKA I11POJIYBROII, YTO BLIZLIBACT
3aKPeIIeHIIe eCTECTBCHHLIN CBOIiCTB chipbsl. IIpuBoisaTes KpuBble CYHIRM KPACHOrO Iepua
IPOJLYBROIl, CPABHUTE/ ILHbIE AHAJILBEL IEPHA Il PE3YILTATL ONLITOB ¢ yIOTped/eHieM 31010
Hepra Ipu IPON3BOACTEE MACHLIX H3JEJMil I TakKe B KauyecTBe LHIPEIeHTa 1711 MeCUB
¢ TeTBI0 ORPAIIBAHIMA OT/eJIbHBIX YacTell TYIICK HTIIbL.

The progressive method for the ground red pepper production and its properties

Summary

The paper deals with the progressive way for the ground root paprika production.
The princip of this method is mainly the intensive drying in through-flow layer by means
of which the natural properties of the raw material are fixed. The drying curves of the
paprika in the through-flow layer are shown, further the comparable analyzes of the
paprika and the results of the experiments by using this paprika at meat products pro-
duction and as additives into feeding mixtures for showing colour in the parts, of the
poultry body.
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