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1. Uvod

Paprika (Cepsécwm a1 je jedna od najmadanijih povicarskih kulura u svijets i kod
ni. Postofi veliki broj sorti paprika koje se razlikuju po boji. obtiku, veliging, aromi. stupniju
Iiutine itd. Plod paprike se prvenstveno konzumira kao svjeze povede ili osuien kao zacin, ali
ic opseg primjene vrlo Sirok {prehrambena. farmaceutska, kozmeticka industrija). Zadinska
paprika sc koristi »a prowavodnju mljevene zacinske paprike i oleorizing. Mljevena paprika je
ZaBin crvene boje. dobre modi bojarya, ugodnog mirisa e pobol&ava 1 mins 1 okus hran.
Najpvaznije osobine 1 svojstva mljevenc zacinske paprike s indirckino ocjenjuju prema
sadrzaju karolenoida, kapsaicing, fenola, vitamina i antioksidativnoj aktivnostl. Vaznosi
standardizacije | utvrdivanja kvalitete paprike proizlazi [z ¢injenice da jo ona vrlo ragirena kao

zadin v priprenu hrane, poscbice u kontinentalnoy Hevatsko.

1.1, Zatinska paprika ~Baranjka™

ba hrvatshom (r#sstu se trenutno mogu naci razliditi gotovi proizvedi mljevene zadinske
paprike. Medutim. 1 proizvodi su nestandardizirani 1 bez peoprafskog podrijetla, Cilj ovog
siraZivanja bio e analizirati 1 standardiziratn hrvatsku zaéinsku papriku ~Baranjka™ kake bi sc
doprinijelo prepoznatljivosti proizvoda te osigurala konkureninost proizvoednje zadinske
paprike za potrebe prehranbene | farmacentske industrije. Standurdizaciju radinske paprike ée
takoder olaksali brendivanje 1 ulazak na trzisre zadticenih proiwvoda s kontroliranim
geagralskim podrijctlom s podrudja kontmentalne Tlrvatske € jo neizostavni sastojak
zacinska paprika.

Istrazivanje se provelo prikupljanjem 1 analizivanjem veéeg broja uzoraks mljevene zadinske
paprike proizvedene na obitcljskim poljopriviednim gospodarstvima u Baranji koji svoj
proizvod ujedinjuju u registrirani komercijalni protzvod pod nazivom “Baranjka®, Gotovi
proizvod tako je prvi hevalski proizvod takve viste s deklariranim sastavom 1 referentnim
rasponom kijuénih sastojaka vaznih za njegovu kvaliletu. prepoznatljivost i udsko zdravlje.
Potencijalni korisnici dobivenih rersultata su svi brvaiski proizvodadi mljievene zafinske
paprike, suhomesnatih  proizvoda, mariniranc | biolermentirane paprike,  nacionalnih
specijaliteta {agvar, duved), gotovih jela, proizvoda od mesa. mhjeénih  proizvoda,

konditorskih, pekarskih i snack proizvoda, tjestening, umaka i dr.



1.2, Anabiza i standardizacija zacinske paprike “Baranjka”

Glavni parametri kaje ¢c s odredivati su kapsaicin i dihidrokapsaicin. ukupni fenoli, ukupni
flavonoid 1 antioksidativnag akiiviost.

Kapsaicm 1 dilidrokapsaicin daju okus Ljutine koji se mijert jedinicama Scoville-ove ljestvice
(SU jedinice). Ljutina kapsaicing se osjeti 1 pri rwblazenju 12000000, Ukupan sadriaj
kapsaicinoida u paprici krede se temedu (0,1 1 1.0%, od foga kapsaicin 1 dihidrokapsaicin éme
80-90%. Ljutina paprike izrazava sc u SHU (Scoville Heal Unils) jedimeama koje se
irgéumavaju prema koncentracili kapsaicing i dihidrokapsaicina. Broj SHU  jedinica
dodjeliuje se na osnovi podatka kolike puta je treba razblaziti da se ne osjeti ljutina. Cilj
paprike sadrice 1 do 1% kapsaicina 1 srodnth spojeva (kapsaicinoida) $to je oko 150000 SU
jedinica. Cisti kapsaicin ili dihidrokapsaicin ima [uting 16000000 ST jedinicy,

Femolni spojevi u biljkama sluze kao prirodni izvori antioksidansa. Mastaju kao sekundarm
bilini metaboliti u prirednom ciklusu rasta bilika djelovanjem razliditih enzima., svjetlost,
temperature, odlecenia. Fenolni spojevi se dijele na flavonoide {antocijanidini, flavonoli,
flavanoli, flavonc, tlavanoni 1 procijanidini} te na neflavoneide {fenolne kiscline i srodni
spojevi). Usim zaStiine uloge kod pojedinih bolesti fovieka (kao St su antitunmorski,
antioksidaciyskl 1 protuupalni uéinak), fenolni spojevi takoder uljedu 1 na vkus paprike bududi
da su pojedini lenoli odgovorni za svojstva goréine. pikantnosti § oporostl (astringencijed,
L'dio 1 sastav lenolmh spojeva v plodovima paprike uvictovan je agronomskim, klimatsko-
pedolodkini | technoloskim érmbenicima. kao $to su sorta, klimarski uvicti. stupany zrelost
ploada i proizvodni proces.

SadrZaj kapsaivina 1 dihidrokapsaicin 5o analizirae primjenom ekudinske kromatografije '
visoke preciznostl {(HPLC) Spekirolvlometrijskim metodama su se odredili ukupni sadrzaj
fenola Navonoida te ukupna antioksidativng akeivnost,

Rezultati analize ¢e onoguéitl lakse brendiranje autohtonih proizvoda koji u svom sastavu

imaju zacinsku papriku fe pridonijeti njithovoj kvalileli i prepoznatljivosti.



2. Materijali i metode istrazivanja

2.1,

Llzorei puprike

L} Tablici 2.1. naveden je popis svih uzoraka mljevene zadinske paprike proizvedene na

obiteljskim  poljoprivrednim  pospodarstvima uw  DBaranji. £a svaki uvzorak naveden je

proizvadad. peopratski polozaj proizvodnje. godina proizvodnje te radi li sc o slatkoj ili ljuto]

vadinsko] paprici.

Tablica 2.1.

FPopis

poljoprivrednim gospodarstvima u Baranji.

wooraka  mljevene  zalinske  paprike  prowovedene na obiteljskim

Redni | Proisvodad Geografski polozaj Godina Vrsta
broj proizvodnje paprike
uzorks o
I Komelija Ferene Vardarac, Baranja 2012 Slatka
2 Kornelija Ferenc | Wardarac, Baranja 2013 Slatka
3 Mara Prurin  Kopacevo, Baranja 2012 Ljuta
4 Mara Purin Kopadevo, Baranja 2012 | Slatka
5 | Mara Durin Kopaéevo. Baranja 2013 [juta
0 Mara Durin B Kopacevo, Baranja 2013 Slatka
4 Marija Melepes Gamos Kopadevo. Daranja 2012 Slatka
8 Marija Melepes Gamaos Kopadevo, Baranja 2013 Slaika
G Olga Sumiga Branjin Vrh, Baranja M2 Liuta
1) | Ol '.:}umigu | Branjin ¥rh. Baranja 202 Slatka
L | Olga Sumigs Branjin Vrh, Baranja 2013 [.juta
|2 Qlga Sumign Branjin Vrh, Baranja 2013 Slatka
L3 Sundra Stankic Ceminac. Baranja 2012 [juta
|4 Sandra Stankid Ceminae. Baranja 2012 Slatka
15 Randra Stankié € eminac, Baranja 2013 Ljuta
16 Sandra Stankic Ceminae, Baranju 2013 Slatka
17 Zuzang Jozef Lug. Baranja 2012 Liuta
18 Zwrana JipFel Lug. Baranja 02 Slatka
19 ZuZana Jovel Lug. Baranja L2013 Ljuta
2 Zuzana Jozel Lug Baranja 2013 Slatka
LBl SPZ Ruke Lug. Baranja 2012 Ljuta
L SPZ Ruke Lug. Baranja A1 | Slatka
P | SI'Z Ruke Lug, Baranja 2013 Ljuta
24 SP7 Ruke Tug, Baranjn 2013 Slatka




220 Prprema it obrada weoraka paprike

Svi dobiveni uzorel mlievene zadinske paprike dopremljeni su u laboratoryy Instituta za
medicinska istrazivanja | medicinu rada u Zagrebu. Uzorci su dehidratizicani u suSioniku, (e
podyvrgnuti postupeima ckstrakeije,

Proveden jo postupak ekstrakeije v melanolu i v acetonitrilu.

Ekstrakeija u metanolu,

Odvagrao se 1 ¢ osudene zadinske paprike v Lrlenmaverovu Gkvicw, e se dodale 10 mb 80
Ya-tnog metanoly, Fksirakeija se provela primjenom ultrazvuéne kupelji na 25 “C tjekom 30
minuta, Nakon toga. ckstrakt se flivirao kroz membranske najlonske filtere veliéine pora (0.2
um. Lkstrakti su s do pofetka analize Suvali ng 4 °C,

T eksiraktl koridteni su za analizu ukupnib fenola, ukupnib flavonoida. e 7a odredivanie

antioksidativnog siatusa uzoraka paprike,

Lkstrakeija u acctonitrilu.

Flstrakerja je provedena prema mctodi Collinsa, Wasmonda 1 Boslanda (1995). Kapsaicinoidi
se iz osufienih wsoraka paprika ekstrahiraju muékanjem odvaganog uzorha u acelonitily u
omjern L= graneml. Masa od 1 g paprike se odvapala u Lrlenmayerovu tikvicu te se
dodalo 10 ml. acctonitrila. Tikvice su se zatvorile. stavile u vodenu kupelj na tresilici i
muckale 4 sata na 80 “C. Nakon loga su se vzorei centrifugirali, a supernatant se profiltriao
kroz membranski najlonski filter {velitine pora 0.2 pm). Ckstrakti su se ¢uvali o zatvorenim
staklemm posudicama na 4 “C do podetka analizc.

T ekstrakti koristeni su za analizu sadrza)a kapsaicina 1 dihidrokapsaicina, te va odredivanje

SHU uzoraka paprike,

2.3, Odredivanje ukupnih fenola v weorcima paprike uporabom Folin-Ciocalteuove

spektrofotometrijske metode,

Odredivanje ukupnih lenola provedeno je u metanolnim ekstraklima paprike pPrimjenom
metade Singletona | Rossija {1963},

Za postupak mijcrenja bile su potrebne otopine palne kiseline koncentracije 5 pil. {dobije se
otapanjem 0.5 g galne kiseline u 100 mL metanola). natrijevog karbonata konecentracije 200

&L (dobife se otopanjem 200 g bezvodnog natrijevog karbonata u 800 nil vode: olopina se



zavrije. a nakon hladenja sc filtrira | doda voda do ukupnog velumena od 1 L} | 50%-tmog
Ialin-Ciocalteovog reagensa.

Za kalibracijsku krivulju pripremile su se radne otopime valne kiseline koncentracija 0. S0,
100, 150, 250, 500, 1000 me/L (razrijedivanem otopine galne kiseling koncentracne 5 g1, u
destiliranoj vadi).

L. samom postupku myerenja oipipetivalo se (005 ml worka (metanolnn clstrakt il radni
standardi galne kiseline) u cpruvetu, dodale se 3.0 ml destilirane vode te (.25 ml 30 %o-tnog
Folin-Ciocalteuovog reagensa, Smjesa se promuckala, nakon 5 minuta s¢ dadalo 1 ml stopine
natrjevoy karbonala, pa opet promuckale. Smjesa se inkubirala na tresilicn na 40 *C 1ijekom
3 minuta. Prredila se 1 shijeps proba (sadei sve osim waorka). Nokon inkubacije. vnjerila se
apsorbancija svih uzoraka, standarda i slijepe probe na 765 nm, Sve se radilo u 3 ponavljania.
Konstruirala se kalibracijska krivulja galne kischine {(Slika 2.3) ¢ se procijenila lincarnaost
metode pomocy koeficijenta determinacije (R*), Rezultati su se izrazili kao ckvivalenti galne
kiscline GAE, odnosno ukupni lenoli izravili su se kao myg GAE na 100 g paprike.

ukupni fenoh
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Slika 2.3. Kalibracijska krivulja za odredivanje ukupnih fenola.

2.4, Odredivanje ukupnih flavonoida u uzoreima paprike

Ukupni flavonmdi adredeni su prema metodi Molina-Quijada i sur. (2010),

-



Valumen od (h03 ml. metanoliog ekstrakia pomijesan je s 365 ml. destihrane vode 1 015
mT. 3 Po-tnog NaNO», Nakon 3 min. smjesi se dodalo 0015 ml. 10 %-tnog AlC. a nakon jos |
min. 1 ml. NaOH koncentracije 1 mol/L, Pripremljena je slijepa proba. tc standardi
kvercetina. Olopinama se ofilals  apsorbancija na 4153 nm. Sve se radilo u 3 ponavljanja.
Konstruirala sc kalibracijska krivulja palne kiseling (Slika 2.4 (e se procijenila linearnost
metode pomocu koeficijenta determinacije (R). Ukupni Mavonoidi su se fzrazili kao

ekvivitdeni kverceting (me kyverceting na 100 g sube tvarik

ukupni fiavonoidi

ArEtd e = 0BT Cikvercetnan + 00145
2= Q98

Slika 2.4, Kalibracijska krivulja za odredivanje ukupnih flavonoida.

2.5, Odredivanje antioksidativnog statusa paprike primjenom DPPH melode

Relativna antioksidativna aktiviost ekstrakata paprike odredila ée se primjenom DPPH (1,1-
diphenyl-2 picrylhvdrazyl) metode koju su opisali Gyam(i 1 sur, (1999} Princip metoda
temelien je na ixrazavanju antioksidatvine aktiviosti prema kapacitetu gasenja stobodnih
radikala (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil radikalz).

Najprije su se pripremile oloping DPPH koncentracije 0.3 mmoli. {apanjem 7.6 my DPPI]
u 100 mL metanolu) 1 Troloxa (6-hidroksi-2.5.7 8-tetrametilkroman-2-karboksilna kiseling).
Trolox se Koristio kao standardni referentni materijal te su rezultali izrazeni prevodenjom
mhibicijske sposobnosti svakog ckstrakia v odnosu na antioksidativiu aktivhost Trolox
chvivalenata (TEAC),



Postupak mjerenja proveden je pipetiranjem 0.1 ml metanolnog ckstrakta u 2 ml otopine
DPPH radikala koncentracije (L1 mimol/L, Pripremila sc i slijopa proba, Smjesa sc ostavila
stajati u mraku lc se nakon 25 minuta odilala absorbancija na 318 nm, Sve se radilo u 3
ponavijanja. Konstruirala se kalibractjska krivuljy TEAC-a (Shka 2.5.) & se procijenila

Hneamost metode pomodo koeficijenta determinacije (R,

antioksidativni kapacitet
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Slika 2.5, Kalibracijska krivulia za odredivanje antioksidativne aktivnosii primjenom DPPII

metode,

2.6, Odredivanje kapsicina 1 dehidrokapsicing u uzorcima paprike HPLC merodom. te

utvrdivanje ljuline paprike prema Scovilleovoj liestvici

Sadrzaj kapsaicina 1 dihidrokapsaicing u wsorcima baranjske zatinske paprike odredeni sy
HPLC metodom prema Collinsu, Mayer Wasmundu i Boslandu, Za analizu je koridten
Shimadzu HPLC Prominence instrument apremljen s luorescencijskim detektorom RLI-20A.

Ekstrakeija sadrzaja kapsaicina i dihidrokapsaicina provedena je kako je opisano u poglaviju
2.2, Ekstrakti vzoraka slatke paprike analizirani su bes prethodnog razrjedenja. a ckstrakt

uzoraka ljute paprike razrijedivani su 5 puta acetonitrilom.

o



Standardi kapsaieina i dibidrokapsaicing pripremljent su rasmjedivanjem osnovie slopine u
hojoj jo koncentracija hapsaicina’dihidrokapsaicina bila 1000 my/1. {pripremljena olapanjem
10 myg svakog standarda u 10 mL acctonitrila).

Radni uvjeti TIPL.C analize prikazani suu Tablici 2.6.

Tablica 2.6. Radni uvjeti HPLC analize kapsaicing i dibidrokapsaicing u wzoreima baranjshe

zacinske paprike.

Parameiar Reqlni wvjeii
Kaolona Merck Licrochart C18 125 * 4 mm. 3 um pore sive
Mobilna faza 1% oclena kiseling : acetomitril — 50 ; 30

lzokratno cluiranje

Protok 1 mlfmin
Eﬂiﬁﬂ'ﬂtum kolone a°C
Yolumen injekiranjs 20 |1L_. a
Detekeija tikse i_l_a_ci‘ia 280 nm. emisija na 325 om
'l'ra_iéﬁ_i.c analize | 5 minula o

sve se radilo u barem 2 ponavljanja. Za svakl standard se Konstruirala kalibracijska krivulja

{Slika 2.6.) te se procijenila hinegrnost metode pomody koefictjenta determinacije (R
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Slika 2.6. Kalibracijske krivulje za odredivanje sadrzaja (a) kapsaicing i (b) dibidrokapsaicing

u weoreimg baranjske zadinske paprike,
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3. Rezultati

Za prikaz rezultata istraZivanja uzorei su podijelieni w dvije skupine: uzorei slatke 1 uzore
ljute paprike. Tablica 3.1. prikazuje rczultate za ukupne fenole (izraZenc kao g GAE na 100
g paprike). ukupne Tavonowde (zrazene kao mg kverceting na 100 g paprike) |

antioksidativnu aklivoost {umolT. TEAC 0 100 ¢ paprike).

Tablica 3.1, Rezultati ukupnih fenela, ukupnih flavonodia 1 antiokgidativne aktiviost weorake

baramske zadinske paprike.

L'kupni Ukupni Antioksidativia
Vrsla Uzorak (proizvodaé i godina | fenoli fmg | flavonoidi (mg | aktiviost (pM
siptike | proivacdige) (J";LI 06 o krcrcc_t[na.-’] 00 'l'li.f"L_f_.'.-"] 0l g
- - paprike) g paprike) paprike)
“Kormelija Ferenc” 20102 - 171,66 157,50 ! e TS
“Kornelija I'erenc™ 2013 167.29 153,41 6773
_“Mara Durin®™ 2012 173,19 200134 1852.55
|“Mara Burin” 2013 177,08 163.53 1898.20 :
“Marija Meleges Gamos™ 2012 203,79 167.84 464,54
) “Marija Meleges Gamos™ 2013 | 183,77 176,11 557503
=2 “Olga Sumiga™ 2012 163.86 | 148,58 | 724373
= “Olga Sumiga”™ 2013 226.21 " 201.12 2288.14
“Sandra Stankic™ 2012 1 21 23681 464763
“Sandra Stanki¢™ 2013 16109 191,39 IR
| “Zuzana Jozef” 2012 160,74 224 43 093493
“Zuzang Jozef” 2013 17712 2200 8529
| SP'Z “Ruke™ 2012 179.06 19444 328256
SPZ “Ruke™ 2013 195.43 221.08 7330
“Mura Durin” 2012 233,532 | 265003 B0kH6.33
“Mara Burin™ 2013 B 208,20 | 216,71 4160,01
“Olga Sumiga” 20112 197.61 | 287.93 626827
“Olga Sumiga” 2013 215.19 | 273,71 644846
g “Sandra Stanki¢™ 2012 233.23 | 366,92 836,59
iy “Sandra $lanki¢™ 2013 196.69 | 25345 366162
“Zuzana Jozef” 2012 15347 21732 6220,67
Zuzana Jozel” 2013 191,62 326,63 6200,16
| SPZ “Ruke™ 2012 . 174,48 176.42 355329
SPZ “Ruke™ 2013 | 212,83 26451 470589

lz Tablice 3.1, moze se vidjeli da je sadrzaj fenola u analiziranim zadinskim paprikama
protzvedenim na podruéju Baranje u rasponu od 160 do 230 me GAL na 100 g paprike.
Sadrza) Mavonoida varira vise medu wzorcima. u rasponu od oko 150 do 360 my kvereeting

na 100 g paprike, Najvede varijacije medu worcima paprike vabiljezenc su za antioksidativiu



aktivnost ¢ija je najniZa vrijednost odredena za uzorke slatke paprike proizvodafa .Mara
Burin® {1800 pM TEAC na 100 g paprike}, a najvide, preka 4 puta veée vrijednosti, za uzorke
ljute paprike proizvedenc 2012, godine u proizvodaca . Mara Durin™ i ,Sandra Stankié®.
Opéenito, urroci ljute paprike su pokazali vi#i antioksidativiu aktivnost.

Na Slici 3.1.a prikazana je usporedba sadrzaja ukupnih fenola i ukupnih flavonoida baranjskih
zatmskih paprika s poznatim meksickim paprikama Bell, Serrano 1 Jalapeno, te sa crnim

paprom 1 kuminom, dok Slika 3.1.b prikazuje antioksidativiu aktivnost u istim uzorcima,
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Slika 3.1.4. SadrZaj ukupnih fenola i flavonoida.
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Slika 3.1.b. Antioksidativna aktivnost odredena DPPH metodom.,

U Tablici 3.2. sazeti su svi rezullali koji pokazuju stupanj ljmine analiziranih baranjskih
zatinskih paprika. Za svaki uzorak paprike dane su koncentracije kapsaicina i
dihidrokapsaicina, izrazene u pg na g paprike. Kada se koncentracije kapsaicina i
dihidrokapsaicina izraze u gramima na gram paprike, te pomnoZe s 1.6 * 107 (koliko iznosi
Scovillova vrijednost ljutine za Zisti kapsaicin odnosno za ¢isti dihidrokapseicin) dobije se
SHLI (Scoville Heat Unit) odnosno Scoville-ova jedinica ljutine za svaki uzorak. Zbroje SHU
vrijednosti izraZenih prema kapsaicinu i dihidrokapsaicinu dobije se Scoville-ova vrijednost

ljutine (Scoville Heat Value - SHV) za svaki uzorak paprike.
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Tablicy 3.2, Reeullati za sadrza) Kapsaicina 1 dibidrokapsaicina te SHY vrijednosti uzoraka

baranjske vaéinske paprike.

dibidorkapsaicinu za pojedinaéne weroke baranjske zaéinske paprike.

| Vrsta Uzorak (proizvodal i godina
Ll proizvodnjc) Kapsaicin hhidrokapsaicin
i (ngig) (hea) SN
“keornclija Ferene™ 2012 346 3.24 107.3
"Kornelija I'erene™ 2013 3z - 118.4
“Mara Durin”™ 2012 4.85 4.42 148.4
“Mara Purin” 2013 4,13 4,15 1324
“Marija Melepes Gamoi™ 2012 3.50 2.94 103.0
| “Marija MelegeS Gamo$™ 2013 3,52 = i 1134
k7 “Olga Sumiga™ 2012 8.15 7.73 2541
= Ol Sumiga™ 2013 3,55 4.60) 130.5
“Randra Stanlae” 2012 325 B 375 1040
| *_'_i:_iandra Sankic™ 2013 189 236 &80
“Zuzana Jozef” 20012 2,50 2,58 §1.2
“Zuzana Jozef” 2013 369 R 1193
whL  Ruke™ 2012 3.59 328 110.1
SP7 “Ryke” 2013 515 5.98 | 1780
“Mura Purin” 2012 100,70 04,50 ;.
| “Mara Purin” 2013 107,60 107.54 34423 |
| ~0lga Sumiga” 2012 68.01 | 6345 2103.4
| “Olga Sumigya™ 2013 81.76 81,35 26097
= “Sandra Stanki¢” 2012 212.37 234.23 7145.6
Ak “Sundra Stankicé” 2013 211.42 185.91 6357.2
~Zuzana Jozef” 2012 2913 | 28.36 919,9
“Zwana Josef” 2013 94,56 88,17 29237
SPY “Ruke” 2012 42.89 445 13983
SP7 “Ruke” 2013 121.85 13470 4104.9
Slika 3.2, graficki  prikazuje  odoes  SIIU vrijednosti - prema kapsaicinu 1 prema
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Slika 3.2. SHU vrijednosti odredene prema kapsaicinu j dihidarkapsaicinu v vzorcima
baranjskc za¢inske paprike.

Iz prikaza se moZe vidjeti da, od svih ljutih uzoraks, najljuéa zadinska paprika je kod
proizvodada ,Suandra Stankic”, dok najmanju ljutiny ima ljnia zaginska paprika proizvodata
Juzana Jozef* proizvedena 2012. Godine. Vierojatno je to razlog da je 1 zadinska paprika
proizvodata SPZ ,Ruke” koja je dobivena mijesanjem svih ostalih uzoraka bila manja od
polovice stupnja ljutine 2012. u odnosu na 2013, godinu proizvodnie.

Sto zapravo wnate STIU i SHY vrijednosti zomo prikazuju Tablice 3.3, { 3.4,

Tablica 3.3. Stupanj ljutine prema Scaville-u va pojedinatne kemijske spojeve

Seoville-ova jedinica ljutine (SHL) Primjeri
ESRAISTENTIFVRBINIT R esiniferatoxin

ERULAUTIRE I Tinyatoxin

N RN Copscicin

I EXTNACEN iy rocapsaicin

I IS ..

IR oo

m Homocapsaicin, homodihydrocapsaicin

T o

RUEREREN Piperine
SURLEEN Gingerol

[ [
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Tablica 3.4. Stupanj ljutine prema Scoville-u z1 pojedinaéne vrsie paprike.
Scoville-ova jedinica L.
liutine (SHU) Frimjor
Trinidad Moruga Scorpion, Carolina Reaper
Maga Viper paprika, Infinity Chilli, Bhut Jolokia paprika , Trinidad
Scorpion Butch T paprika , Bedfordshire Super Naga
IR Red Savina habanero
Habanero chili, Scotch bonnet paprika . Datil paprika , Rocoto,
SEERREESSS RIS Madame Jeanette, Peruvian White [Tabanero, Jamaican ljuta
paprika, Fatalii
S el B yadgi chilli, Bird's eye chili, Malagueta paprika , Chiltepin
SO000=100,000 : R : o
paprika , Piri pirl, Pequin pepper, Siling Labuyo

e Guntur chilli, Cayenne paprika , Ajf pepper, Tabasco paprika |,
SOL000-3(L 001 S :

i Capsicum chinense
_ Serrano paprika , Peter paprika , Chile de drbol, Aleppo paprika
Espelette paprika , Jalapefio paprika . Chipotle, Guajillo paprika ,
Hungarian wax paprika , Tabasco sauce, Fresno paprika
Anaheim paprika , Poblano paprika , Rocotillo paprika , Peppadew,
Pasilla paprika , Gochuwjuang

100-5900 Pimento, Peperancini, Banana paprika , Cubanelle
Bersnacajna ljuting Bell paprika , Aji dulee




4. Zakljugak

[stradivanje je provedeno prikuplianjeny i1 analiziranjem vecdeg broja uzoraka mljevene
zafinske paprike proizvedene na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima u Baranji koji
svo] protzvod wedimugu u registrivani komercijalni proizvod pod nazivem “Baranjka. Glavni
parametri koje su se odredili su sudeZa) kapsaicing 1 dihidrokapsaicing, vkupni fenoli, ukupni
flavonoidi 1 antioksidativna aktivinost weoraka baranske zainske paprike.

Sadrza) fenola u analiziranim saémskim paprikama profevedemim ng podrodju Baranje je u
rasponu od 160 do 230 mg GAL na 100 ¢ paprike. Sadriay Havonoida varira medu waorcima
vide nggo sdrzaj fenola. a krete se u rasponu od oko 1530 do 360 mp kvereetina na 100 g
paprike. Najvece varijacije medu uzorcima paprike zahiljezene su za antioksidativou aktiviost
Eije su vrjednosti od (850 do 8430 pM TEAC na 100 ¢ paprike. Opéenito, uzroci ljute
paprike su pokazali vidi antioksidativnu aktivnost,

SHY vrijednost analiziranih uzoraka ljute haranjske zaginske paprike su o rasponu od 68 do

71435 SHU-a, dok su SHUT vrijednosti uzoraka slatke zadinske paprike zancmarive.
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