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CRVENE MAHUNE - paprika & chilli

“GRVENE MAHUNE™
PAPRIKA & GHILLI

Kolovrat', M.

Prvi pisani tragovi o “indijanskom papru” postoje u Euro-
pi jo§ od vremena nakon drugog pustolovnog putovanja
Kristofora Kolumba, kada je otkriven prostor izmedu dana-
Snjeg Puerto Rica i Jamaike. Nedugo nakon toga stiZu i
prve sadnice biljike koju danas uzgajamo i konzumiramo
kao papriku. U Madarskoj je stvarano iskustvo uzgoja
paprike tijekom dugog niza godina kroz metodi¢an odabir
i oplemenjivanje ove biljke. Stoga je do danas sacuvala
svoj zna€aj u tom podrudju i sinonim je za uzgoj paprike.
Zajedno s paprikom u Europu je stigao i chilli. Spanjolska
briZljivost u rasprostranjivanju njihovog vatrenog “Spanjol-
skog papra” zajedno s poslovnosti portugalskih trgovaca,
doveli su do toga da se trenutno u svijetu poznaju i uzgaja-
ju mnogobrojne vrste chillija.

Sirovi zacini su biljni proizvodi. Samo mali broj njih ima
plod s toliko zdravstveno zahtjevnih i sadrzajnih sastojaka
kao $to je plod paprike ili neobi¢na ljutina chillija. Osobito
su “crvene mahune” bogate beta-karotinom, provitaminom
A, paprika sadrzi vitamin C. Mnogobrojne i razliite vrste
paprike razvile su se iz jednog roda. Te su vrste po svom
izgledu, obliku, boji i ljutini ploda vrlo raznolike. Razlikujemo
ih prema stupnju ljutine paprike te nacinu koristenja papri-
ke. U Europi pretezno razlikujemo dvije skupine paprike:

- povrée - ,kuhinjska“ paprika, zelenog, zutog ili crvenog
ploda, debelih stijenki (vise ili manje “mesnate”). Paprike
se konzumiraju kao svjeze, kuhane ili pe€ene.

- zacinska paprika, koju koriste proizvodaci mesnih prera-
devina kao nezaobilazan zacinski dodatak. Zacinske papri-
ke su razli¢itog stupnja ljutine, od izrazito ljute do srednje
ili poluslatke paprike, mljevene u prah. Paprika je istodo-
bno viSestruko primjenjiv zagin. Osnovna svojstva paprike
proizlaze iz sastojaka poput karotina, capsaicina (sastojak
ljutine), vitamina, Secéera (fruktoze, saharoze, glukoze),
masnih kiselina. IstiCu se dva znac€ajna Cimbenika koja
garantiraju papriku dobre kakvoce: zemlja porijekla i stroge
laboratorijske kontrole. Sadnja, Zetva i prerada moraju biti
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budno nadgledani, kao i kvaliteta sjemena, stanje
oranice, postupak Zetve i na€in mljevenja. Tako npr.
WIBERG ima ugovorenu godisnju berbu paprike, a
na mjestu uzgoja ustanovljen je laboratorij za pra-
¢enje ploda od sadnje, preko dozrijevanja do berbe.
Nakon berbe paprika ne lezi na zemlji (Slika 1), ve¢
je zapakirana u mrezaste vrece i odignuta od tla
(Slika 2). Time se izbjegava oneciScenje i vlazenje
ploda, a ujedno se smanjuju problemi vezani s one-
¢is¢enjem mikroorganizmima i mikotoksinima.

V Slika 1. Uobi¢ajeni postupak branja paprike

V Slika 2. Postupak branja paprike u tvrtki WIBERG

Odabire se samo besprijekoran urod, koji se potom
analizira u laboratorijima WIBERGA prema ¢&vrsto
ustanovljenim parametrima. lzmedu ostalih anali-
za, u svakoj proizvodnoj seriji paprike utvrduje se
prisutnost aflatoksina te odreduje stabilnost boje
paprike upotrebom metode razvijene u tvrtki. Pre-
dnost potonje metode je ukazivanje na stabilnost
boje paprike tijekom dugog skladiStenja. Grani¢ne
vrijednosti stabilnosti boje su 100 ASTA za slatku i
140 ASTA za posebnu papriku RIO-delikates. Ljuta
paprika je standardizirana na 100 ASTA. Proizvodacl
mesnih preradevina na taj je nacin siguran da kupu-

je papriku visoke vrijednosti boje, iz aktualne Zetve.
Proizvodnja kobasica nezamisliva je bez paprike:
debrecinske kobasice, slavonskog kulena, slavon-
ske kobasice, $panjolskog chorisa (upotrebljava se
dehidrirana mljevena pec¢ena paprika), pikant-koba-
sice (dodatak dehidrirane zelene i crvene paprike u
ljuskicama). Osim toga, paprika je nezamjenjiva u
jelima kao $to su gulas$, riblji paprikas, jela sa svjezim
sirom, te u proizvodnji dodatka kao Sto je ,keCap”.
CHILLI je trajna grmolika biljka, kultivirana u viSe

podvrsta, zacin srodan paprici, iz roda egzoti¢nih
crnih paskvica. Sve vrste chillija uglavnhom sadrze
oko 20 puta viSe ljutog capsaicina od paprike. Samo
u Meksiku mozemo naci preko 100 razlicitih vrsta i
sve su viSe ili manje ljute. Puno je razli¢itih veli€ina,
oblika i boja ploda, nastalih krizanjem razli€itih vrsta.
Sto je manja mahunarka (plod) chillija to su oni liep-
Se i intenzivnije boje, vece vrijednosti i kvalitete. Sve
su chilli vrste u osnovi ljutog, a vise njih izrazito lju-
tog okusa. Miris je karakteristiCan i ve¢ sitni dijelovi
ploda mogu nakon udisaja izazvati podrazaj kihanja.
Chilli se primjenjuje u komadu (cjelovit), u granulama
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(tucani), kao mljeveni u prah i kao tekucina (o teku-
¢em chilliju bilo je rije€i u MESU br 5/2004). Koristi
se za oplemenjivanje okusa mesnih proizvoda Ciji
je sastavni dio paprika, a zatim se mogu zacinjavati

riblje juhe, juhe od povréa, grah salate, prikantni
umaci i sl.

Sto na koncu reéi? Kod sirove paprike je proizvodna
kvaliteta definirana urodom i stabilnoS$cu boje izraze-
ne u ASTA vrijednosti. Preradiva¢ mesnih proizvoda
morao bi imati pri izboru i nabavci paprike samo
jedan kriterij, a taj je da nije svaka mljevena paprika
ono za Sto se prodaje, te da ono Sto je vrijedno i
odlu€ujuce u okusu krajnjeg proizvoda — ima svoju
cijenu. Ako proizvodac¢ paprike cijeni briZljiv odabir
i beskompromisnu kontrolu paprike kao sirovine za
zacinske kompozicije, onda proizvesti i delikatesne
mesne preradevine. Ako toga nema, onda papri-
ka predstavlja u mesnom proizvodu “nepozeljnog
gosta”, jer stvara kiselost i gor€inu okusa u gotovom
proizvodu.
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