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Progreslvny sp6sob vyroby mletej koreninovej papriky
a jej vlastnosti

.{. SEPITI{A

D6kladn;fm rozborom papriky by sme zistili, Ze okrc.m falbiv a korenin m5, aj
nezanedbateln6 mnoZstvo vyZivnrich kitok. Plody doblej zelelej papriky obsn-
lrnjir 2-4,6 o/o cuktov, (zrelej 1-8 o/;, asi 1,5 o/o biclkovin, 1,6-2,3 mggo
provitaminu A (zlelej do l-1 mS-%) a, v malom mnoZstve vitamin B, a Bo.
eo sa tyka obstrhu vitaminu C, je ptrpr:ika na prvom rniestc medzi zeleninou.
V zrelych plodoch sa nachd,dza 125 ail 300 mgo/o vitaminu C. Preto pri vSirobe
mletej kot'eninovej paprihy by sa mala zachovat ai jej vyZivnd, hodnota, dim sa,

eSte viac zvy'-zrznia jej farbiace a koreniace ridinkr., do potvrdili aj uaie niekol-
korodn6 pokusy [f, 2].

Jedin;im vyrobcom mletej koreninovej paprik;'v SSP" je 1d,rod1;i podnili
Slovlik v Trendine, ktor;i produkuje rodne 1700 ai:2100 t papriky v Siesticlr
,tLo1'ych druhoch: lahddkovri, sladkri,, polosladkri,, Stipl'av6, silne Stiplavd,
a guli,5ov6,. Ptr,priku dodri,va do SSR, CSR a mal6 mnoZstv:i vyvr{,La, najmii
do NSR.

Jednotliv6 druhy paprikl' sa hodnotia z hladisha akosti jednak zmvslovo
(farba, jemnost mletia, v6ria, chut'), jednak analyticky (vlhkost, tuk, popol.
piesok).

Silnri pd,lir-ri chut, ostlej koreninovej papriky sp6sobuje v nej obsiahnuti'
alkaloid kapsaicin. Kvapka vody obsahujrlca pzit miliontin gramu kalrsaicinrr
vyvoki uZ siln6 prilenie.

Od roku l95l mnohi vSiskumnici dokazovali, Ze plody uskladnenej paprikl'
dozrievajir, pridom obsah farebnych l5,tok v paprike sa zvy5uje podas 3-{i-
-t;iZdfiov6ho skladovania o 60-100 %. \' MLR robili mnoho rokov 1,rokusv
s cielom zrychlil dozrievanie v prostredi tepl6ho vzduchu (40-65 'C). abv sa
skrri,tilo dozrievtr,nie podas skladovania. Pri tlichto pokusoch dosiahli sice zvy-
Senie mnoZstva farebn;ich Li,tok papriky o 40-50 o/o v porovnani s kontrolou,
no sridasne sa zr;ichlili procesy kazenia sa papriky. Proces dozrievania m6Ze
byt v;fhodnf vtedy, ak bude moLn6 na dozrievanie pouZit tak6 zariadenie,
ktor6 by pracovalo nepretrZite a bolo dobre mechanizovanf. Pri takomto
spracovani vfrdiieho mnoZst'va suroviny moZno procesv kazenia suroviny likvi-
dovat l3l.

P6vodcami sfarbenia koreninovej papriky sir poly6nov6 farebn6 Litky,
ktor6 patria ku karotenoidom. Dnes je ai, zn6,mych okolo 100 karotenoidov
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r6znelro farebn6ho odtienka, od Zltej farby cez oranZovf aZ do dervenej.
Korerrirrov6 paprika obsahuje asi 0,3-0,8 o/o fj,chto farebn;ich Li,tok, z kto-
ri'cli 80-85 fzo sri 6erven6 pigmenty a 15-20 o/o oranLovf. Z jednotliv;ich
karotenoidov sir v paprike vo vddBom mnoZstve zastri.pen6 (v percentd,ch cel-
liov6ho mnoZstva karotenoidov): kapsantin (52-60 o/o), kapsorubin (f0-I8
oo). krvptoxantin (3-5o/), zeaxantin (8-10 o/),beta karot6n (8-23%)
a holisajrice mnoZstvo xantofilu. Obsah farebnych ld,tok zri,visi od zrelosti plodu,
ocl sorty, agrotechniky pestovania a od klimatickych podmienok.

\-zhladom na to, Ze mnoh6 z karotenoidov majrl hydroxylov6 skupin.v
(patria do skupiny xantofilov), sti viazan6 vo forme estelov na olejov6 kyseliny,
trko je kyselina laurov6, m;ruistovd,, palmitovri,, steii,rovd,, oleinovd,, linolovd,
ri linol6nov6,.

Z fyziologick6ho hladiska najvttd5i vyznam md, beta karot6n a krlptoxantin,
litor6 sa m6Zu v ludskom tele menit na vitamin A. preto md, paprika okrem
farbiaceho ridinku aj znadn'! fyziologick;f vyznam, pravda, za predpokladu,
le sa uveden6 karotenoidy skutodne podas technol6gie zachovtrjir. NovBie sa
fyziologicky vyznam koreninovej paprihy znova potvrdil, najmd ple vysoky
obsah karotenoidov a draslika ako faktorov zabraiujfrcich ld,mavosti kapi-
l6r.

LTveden6 farebn6 Li,tky sri citliv6, najmd po hydrollize esterov. Preto m6Ze
podas dlh6ho suSenia p6sobenim enzymov nastat oxidri,cia k1'slikom za katalv-
tick6ho rldinku svetla.

UZ samo vddnutie rastlinnych tkaniv vyvold,va, nenormd,lne zmenlr vo vy-
mene ld,tok v d6sledku vznihu novych ld,toh, alebo zniLenia obsahu, pripadne
vymiznutia Li,tok, ktor:6 boli v Zivom tk:r,nive rastliur'. Zlddeniny, ako je celu-
l6za a lignin. sa nestr6cajri, no Skrob, bielkoviny, aminokyseliny, organick6
ls'sr,lin} , farebn6 1d,tk1', vitaminy a aromatick6 l6th1- sa rozkladajir a strri,cajf
ul po niekolkyctr hodind,ch vri,dnutia pri izbovej teplote. Samo vridnutie stimu-
luje h5rdr:olytick6 procesy, a dosial nemoZno povedat nid ist6 o charaktere
a stupni hi,tkovej 'i'ymen5' pri vzidnuti rastlinnych tkaniv rrieobecne. ani v kon-
lir6tnom pripade pri vzidnuti l<oreninovej paprikl. pc,das pomal6ho sulenia
riri 5-pd,sove.i su5iarni. pridom su5enie trvd, asi 4 ai, S hodin.

Aj pri suieni beZnym klasickym sp6sobom podas Sty'roch hodin sa rastlinnlr
materidl natolko vIsuii, i,e enzymalick6 zmenv ti, lalko nastdvajir. Jednako
trito doba pri zachovani enzymatick6ho syst6mu v plnej aktivite je dost dlhri
nn to, aby vznikli rozlidn6 neZiadrice enzymatick6, najmfl hydrolytick6 zmen;-,
pri ktorych sa uvoh"rujir jednotliv6 oxylabihi6 aromat'ick6 a farebn6 l6,tky aj
r- paprike. Preto tak6,to paprika po vysu5eni a rozomleti strri,ca velmi rfchlo
svoju farbu a ardmu, a najm:i podas skladovania podlieha rychl5nn farebnym
ir senzorickym zmend,m.

Doterajii tradidn;r sp6sob vliroby mletej koreninovei papriky u nds neza-
lrc.zpeduje uveden6 parametre. Pozostdva z tj,chto operricii: skladovanie suro-
,'1111', pranie, triedenie a odst'opkovanie, rezanie na krirZky, sulenie vo viac-
lr6sovych su5iarriach, skladovanie polotovalu, Srotovanie a drvenie, mletie na
nilvnskych kamerioch, vlhdenie. granulovanie a dosri3anie, farbenie za pridav-
liu semien, osievanie, egalizovanie, skladovanie, balenie a expedicia paprik5'.
,\Irroh6 z t'fchto operS,cii sri nepotrebn6.

'l6"to zlo/zit6, technol6gia tak6ho jednoduch6ho vjlobliu, ako je mletd, koreni-
rrrrr-d, lraprika, sa n6,m zdit,, najmti niektor6 operd,cie. vedeck5' nepodloZen6
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a traduje sa ako empirickr{, skfsenost od jedn6ho majstra k nasledujircemu.
Pracovali sme na zjednoduieni celej technol6gie vyroby mletej koreninor.ej
papriky, na zlep5eni jej kvality. mikrobiologick6ho obrazu a skladovatehrosfi
na z6,klade intenzivneho suSenia v prefukovanej vrstve [2].

DoterajBie nedostatky odstrariuje sp6sob [4]. ktor6ho podstata spodivtr r- tom.
Ze sa plody koreninovej paprik)- v technologickej zrelosti po umyti nahlrijajir
ntr, lirirZk5' alebo pli,tky 5irok6 asi I cm a potom sa intenzivne suiitr r- plefu-
liovanej vrstve (asi 20 cm) vzduchom teplym 70-80 oC a s mimovrstvor-ou
rlichlostou do 5 m/s na potrebnir konednri vlhhost' okolo r0 

-7o.
Ttrkyto typ jednopd'sovej su5iarne s aktivnou suiiacou lllochorl pelfolova-

n6ho pd,su okolo 2 X 4 m moZno na intonzivne prsdsuSenie zaradit aj pred
dotertr,j Sie typy pouZivanf ch vitr,cpd,sovych su5iarni.

Na suienie koreninovej paprihy sa, velmi dobr:e hodi sp6sob a zariadenie ritr
interrzivne su5enie pot'rarrin podla vynd,lezu 15, 6]. Ide tu o jednop6sovir r-iac-
pd,smovrl su5iareri so striedavo prefukovanou vrstvou. Na vvsuSenie ltt(t kgili
vvsusenej paprikv je potrebnd, jednop6,sovd, suSiareri pli hrirblie r-rstvv I5 cm
:r"*"rno^ iui"tr"i"ptsa 10 kg/m2, ilrbkd, 2 m a cllhri, aii ti m.

Pli iutenzir.nom suieni v prefukovanej vrstve. pridorn y polo\rnalli s iiltr,sic-
k51'm sp6sobom su3enia moZuo nernfi vsd,dzku najmenej zdl.ojnd,sobit, trr'6
suSenie do 2 hodin. Stav vysuienit-1. pi'i kto;'om sa dinnost enzymor- tiilimer'
zastavi, sa dosiahrre po 30-60 min suieiria. Po vvsuieiri paplikr- v technolo-
gichej zrelosti sa ziska ilrodulit. ktor;i mri, farbu a r'6riu ierstyej ptrprilil-.
'Ia,kd,to paprika, sa dd, po lozomleti (napriklad ntr, vtl'lcovej stolici) plakticl.:r-
neobmedzene dlho skladovat', do potvrdili naie nieholkorodn6 llol(us\-. tr je bez-
chybnri, aj z liladiska hygienl'.

Scl'r6ma vyrob5' mletej lioreninovej papriky intenzivn5rm suienitn r l)refu-
kovtr,nej vrstve je na obr. l. \-ysledky rozbotov mletej lioleninovej
papriky sri v tab. I a, spektrofotometricli6 krivkl' extraktor- koreni-
noyej pa,llriky v benz6lle vo viditeLlej oblasti spelitra sir na o.br. 2. I{r'ivkr-
suienia ptr,plik5' r. prefulior-a,nej vlst\re. na zd,klzr,de ktory'cli sa \.\-lloditilla r.el-
kost su3iame, sir nrl obr'. 3 tr, mikrobiologick6 rozbol1- suienej ltaplikr- r- ta,b. 2.
Ur.eclen6 exPelimentdlne vjsledkr- jeclnoznadne .lrotvrdzujir te6r'iu a z ne,i

'I'a'b. 1- Rozb,rn. r'zolic'k nlctcj lioreninolej palrrikr

llletti, korerrinor-i

labolat6rne
1;odIa

AO 164195
na \-fP

laboratolnt--
portla

AO 164495
na SVUSS

v plicnvsle
IxP0r'tnti

(,\or'('
Ztinkr')

Jiapsolubin
liapsantin
f -kartrt6n
()statn6 epif:i-
ziclii'kalote-
noitlr.

0,352
3,63-1
0,7()5

I r. I51
1.-19s
o.:i I b

F.

-.
t-

F1;oirr
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Obr. 3. Krivky suBenia papriky
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Tab. 2. llikrobiologick6 rozbory mletej su$enej papriky

Paprika vwobenri

Stanovenie,
podet/g

laborat6rne podla
AO 164495 v priemysle

NA, VIJP SVUSS

Celkov;f podet
z6,rodkov
I{oliformn6
mikroorganizmy
Kvasinky
Plesne

4500 3l 00t) 75 000

30 00()

6 t)0tl

{01 I

2!, l.lol,r000 4000
300

25 t)00

vvplyvajfci predpokladan;i sp6sob vliroby mletej koreninor-ej paprik\-. Na
obr'. 4 uvd,dzame spektrofotometrick6 krivky ziskan6 polovnarlint juhoslo-
va,nskej papriky (dve vzorky), mad'arskej papriky a, papriky podla AO i64495.
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Teplota suBenia Rfchlost vzduchu Potlebn6, doba suSenia
minm/s

I
2

3
4
5
6

70
7t')
70
80
80
80

I
1,5
2
I
1.5
2
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ll6
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95
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K];?m mletir koreninovir papriku v5'r'ri,banri doterajBim sp6sobom moZno
skladovat 3 mesiace, papriku vytrobenri podla nd,Sho sp6sobu moZno skladovat
prakticky neobmedzene dlho. Na podnet OR, LIKO sa pripravuje realiz6cia
vyroby tejto papriky v z6,vode v Nov;ich Z6,mkoch.

6dO nm

Obr. 4. Spektrofotometrickd krivkv extraktov papriky (0,5 g v 100 ml benzdnu bez
tiof6ntr). -l -paprika 

juhoslovanskej r,;?roby;2-paprikapocllaAO 164495;3-paprika
juhoslovanskej r';iroby; I - ptrprilia maclarskej vyroby.

Pri v;lirobe papriky podla navrhova,ndho sp6sobu ziska spotrebitelskd, verej-
nost znadn6 mnoZstvo vitaminu A. Takto vyroben6, paprika md, okrem toho
znadn6 plednosti z mikrobiologick6ho hladiska.

Technologick6 pokusy s pouZitim tejto papriky v mdsov;fch v;frobkoch
(dabianska klobd,sa, domd,ca klob6sa) potvrdili jednoznadne jej prednosti.

Skri5ky sme vykonali v spoluprdci s \-U mti,sopriemyslu v Bratislave.
PouZili sme tieto vzorky papriky:
l. paprika mletri, - beZno pouZirrand, pri vyrobe,
2. paprika jemne mletri, - vyrobend, vo VUP Bratislava podla AO 164495,
3. paprika hrubo mletri - vlrobend, vo VUP Bratislava podla AO 164495,
4. paprikovri tekut;i koncentrd,t - dodan;f MTZ MP OR,.
Z6,kladn'! t;'p vyrobku: domd,ca bravdovd, klobd,sa.
Domdcu bravdovri klobri,su sme robili v 4 variri,ciri,ch za pouZitia jednotli-

vych druhov papriky v rovnakjch percentud,lnych mnoZstvd,ch (norma sladkej
a ostrej spolu). Iba pri koncentrdte sa pouZil pomer I : 20 na celkove normo-
van6 mnoZstvo papriky. Ostrd, paprika podla normy sa nepouZila.

Vlastnosti vzoriek papriky:
l. pap-rika sladkr{, mletd,, beZne pouZivanri, pri v];?robe. V porovnani so vzor-

kami VUP bola tmav5ej (hnediej) farby s menej vyraznou chutou a, a,r6mou;
2. paprika jemne mlet6, vyrobenri na VUP - 

jasnej dervenej farby, s vy-
laznou chutou a v6iou papriky;

3. paprika hrubo mleti,, vyrobenri, na VUP -vyrazn| hrub6 dasti nezodpo-
vedajfr poZiadavkri,m normy, farba jasne dorvend,, chut a a,r6ma v'!razn6';

4. koncentrd,t - farba tmavohned6,, derven6, bez v'jnaznej ar6my a chuti.
Vyroben6 vzorky bravdovej domd,cej klobri,sy sme zohriali a posudzovali:
I. Domd,ca klob6,sa so vzorkou papriky l: v porovnani so vzorkou 2 a 3 bola

jej farba slabd,, nev;irazn6, podobnej nev;?raznej chuti.
2. Domri,ca klobisa so vzorkou papriky 2: farebne bola najlep5ia z porovna-

nych vzoriek, kladn;i prinos badat i v chuti.
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3. Domd,crr' klob6,st'r, so yzorliou paprih\- 3:fa"rb* bolt nrenej vvrir'zndL, ilsi irli(r
lrri pokuse d. l, vyraznej cliuti, z polovnanych vzorieli chutovt'rrzrilcpSir'r,.

4. Dom6,ca bravdovd, lilob6,sa, so \:zolliou papriky il : ftllba, r- niliroji stl podo-
ba,la farbe pri llokuse d. I. V6ria a chut neboli v6bec vyr.tlzn6.

Hodnotenic vvkonali pla,covnici 'i'jt'ojov6ho placoviskar ntiisor-6lio lllir'-
m)'slu, OR lliisoprietnyslu, \'LIP tr .,.edirci 1ot'maliz6,cie tr teclrttolclgie t)lt
rntisov6ho prieml-slu.

Kvalitu papriliv podla, AO 164.195 srne r.vsl<iria,li v spolull'ici s \-f- chor-rr
a ,{Iachtenia h1'diuv v Ivanlie pri Duna,ji v kfmnych llokusoch. pli htori'ch
sa do krmiva nn kfmenic kurdia,t priddvali ako ftr,r'bincc homponentr-:

l. shupina - kontrola.
7. skupina 

- 
kontroln, + 0,f % rnletej lioreninor.oj lttlprill'.

8. skul'rinrr, - kontrola + O.2 oA mletei koreninovej llaltrikv.
9. skupilra - kontrola + (1.5 oA mletej koleninovcj paprill-,

10. skupina - liontrola -l- Carophl'l (21g- Zlty a 5 g derveny na, I q lurlila).
Ak uvri,Zime obsah farcbnych l6tok v mletej korcninor-ej l)il,l)f ilie oliolo

5 g/kg, reprezentuje to 2,5 g pridanjch LiLtoli \ro fotrne ptrprikv do I q lilmivrr.
Na pokusy sme pouZili liurda,t6 obidr.och pohlar-i. ,Jcdnotliv6 iiastll- nirisir
kurdiat (\<oi,a z 1.lfs, stehieu :r, ltrsny sval) snre sublirnadne r-r-suiili a trnalvzovali.

Postup: K 2 g rozomletej vzolky r,'1'suien6ho miisil srne pricltlli 2-2.5 niL
nasyten6ho roztoku KOH na zmydelnenie, mot'shy piesoli &.r,cct6l1 l). a.
Zmes sme tleli v miske & l)l'emivali acet6nom, aZ s:r, acet6n prestal sftrlbor-at.
Jcdnot'liv6 podielv acet6nlr sme zlier.rr,li cez filtradny papier do kadii'lir'. d,.,
ktorej sme priclnli mal6 mnoZstvo bezr-od6ho NarSOn. rrby srne odstrdnili r-orlrr.
Acet6n s fer,r'ebnymi Li,tlitrmi pozbaveny vodv snl€i prtfiltlovali a l)ren\'li il('r'-
t6nom d<l 100 ml odmernej banky, ktolri sme doplnili acet6nom po zntrihrr.
Po premie5aui sme urdili spektrofotomctrick6 klivky jednotlivych vzoliek
vo viditel'nej oblasti.

V;fsledkv vo forme spektlofotometrick{'ch krivieli sir uveden6 ni} obr'. i {).

16 50(l 6@ 
'lm

Obr.5. Spektrofotornetricl<6 lirivliy extraktov liarotenoi<lov v zrcet6ne;'r'zorka: stehno-
vti lioZa, liohft'il<. 1- kontlola; 7 liontroltr, r 0,1 9n papliky; 8 

- 
Iiontrola + {J,2');

papriky; 9 
- 

kontrolrr. f 0,5 !( papriky; -20 - 
liorrtrola i Ctrrophyl.
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Obr. 6. Spektrofotometrick6 krivky extraktov karotenoidov v acet6ne; vzorka: stehno-
v6, koin, kurda. 1 

- 
kontrola-; 7 - kontrola t 0,1 % pqpriky; 8 

- 
kontrola + 0,2 oh

papriky; 9 - 
kontrola + 0,5 yo papriky; -10 - 

kbntrola f Carophyl.

l|'O 5oo Od nm

9Q".?. Spektrofotometrick6 krivky extraktov karotenoidov v acet6ne; vzorka: prsnri
lioZa, kohftik. I 

- 
kontrola; 7 

- 
kontrola + 0,I o/opapriky; 8 - kontrola + 6,2 %papriky; 9 - kontrola + O,5 o/o papriky; ,20 

- 
kontrola f Carophyl.
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r-zorka: stehno-
:.rilola * 0,2 9,
Frf'h]-l.

@nm

01:r. 1). Spektrofotornetrick6 krivk.v estraktov karotenoidov v acet6ne: vzorka: prsr-ry-
svtr,l, llrritl.T-kontrola,;7-kontrol&+0,lonpaprilivl,9-korrtrolaf0,2!{rpapri-

ky; 9 
- korrtrola * 0,5 1,, paprikl-: 1ll 

- 
kontrola ; Carophyl.

Krivl<v jasne ukazujfr. Ze so zvvSovanim pridavklr paprik)- rastie aj sfarbenie
1-rrisluini-ch dasti tela kurdiat a moZno predpokla,dat. Ze dri,vkou paprik\'.
litolou lr)'sa vnieslo rovnak6 mnoZstvo falbiva ako s distlim farbivom Carophr-
lorn. closiahlo b1'sa tak6 ist6 zafarbenie ako s tymto dist;im doviZanym plepa-
rd,tom.
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Sfhrn

V prr{,ci sa uvd,dza progresivny sp6sob vyroby mletej koreninovej papriky,
ktor6ho podstatou je najmii intenzivne suBenie v prefukovanej vrstve, 6im sa
fixujri natur:d,lne vlastnosti suroviny. Uvri,dzajf sa krivky su5enia papriky
v prefukovanej vrstve, porovnateln6 rozbory papriky 6 y;fsledky pokusov
pouZitia tejto papriky pri v5irobe mti,sov5ich vS?robkov a ako prisady do kfm-
nych zmesi na sfarbovanie dasti tela h1-diny.
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flporpeccunHbrii cnoco6 npotrBBogcrBa rrprnoro npacrolo repqa
II EIO CBOI1CTBA

13 u n ogrr

13 pa6ore flptrBeAeu npolpeocrrBnsiii cnoco6 [porraBoAcrBa Mo;rororo flpfiHoro ripacHoro
fiepqa, ocrroBorl RoToporo fBJrreTcrr I'iretBrrr,rM oopa3oM cyuRa rrpoAyBr{o[, qTo BIJ3blBaeT
saxpetrJreErre ecrecrBeurrrJ\ csoiicre cbrpbrr. flpuno[nrcn RprrBbre cyrrrxrr Hp-acHolo flepqa
npo41'nxofi, cpaBgrrre;r,Hbre aEaJrI{Bbr rrepqa rI pe3yJlr'Tarr,r orrbrroB c ynorpe6rieruleM aror-o
lepqa I]plI [porrSBoAcTBe MffcEr,rx rlsAeJrrr[ u rafiE(e B KaqecTBe IlEr.peAueETa :I,,rrr MecIrB
c qeJrlro onparlr{Baurrfi orAeJIlEbIx tracreli Tyrrefi rrrrrl(TJ,

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

Summary

The paper deals with the progressive li'ay for the ground root paprika product,ion.
The princip of this method is mainly the intensive drying in through-flow layer by means
of which the nat'ural properties of the ralv material are fi.xed. The drying curves of t'ho
paprilia in the through-florv layer are shown, further the comparable analyzes of the
paprika and the results of tho experiments by using this paprika at moat prodrlcts pro-
duction and as additives into feeding mixtures for showing colour in the parts, of tho
poultry body.
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