Papryczki chili —
klasyfikacja ostrosci 1
popularne odmiany

Skala Scoville’a (SHU - Scoville Heat Units) stanowi
miedzynarodowy standard pomiaru ostro$ci papryczek chili,
opracowany przez amerykanskiego farmaceute Wilbura Scoville’a
w 1912 roku. WspdétczesSnie pomiary wykonuje sie za pomoca
chromatografii cieczowej, ktdéra precyzyjnie okresla zawartos¢
kapsaicyny — zwigzku odpowiedzialnego za pikantnos¢.

Spektrum ostrosci papryczek chili rozcigga sie od %*agodnych
odmian (0-1000 SHU) po ekstremalne warianty przekraczajace 2
miliony jednostek:

= 0-1000 SHU: Papryka stodka, Anaheim

= 1000-5000 SHU: Poblano, Ancho, Jalapefio

» 5000-30000 SHU: Serrano, Cayenne

» 30000-100000 SHU: Tabasco, Tajska Bird’'s Eye

= 100000-350000 SHU: Habanero, Scotch Bonnet

» 350000-2000000+ SHU: Ghost Pepper (Bhut Jolokia),
Carolina Reaper

Na polskim rynku najtatwiej dostepne sg: Jalapefio, Cayenne,
Habanero oraz Papryczki Bird’s Eye. W 2025 roku obserwujemy
rosngcg popularnos¢ odmian Ghost Pepper i Carolina Reaper
wsrdd entuzjastow ekstremalnej pikantnos$ci, dostepnych gtdéwnie
w sklepach specjalistycznych.

Charakterystyka smakow 1 wptyw
regionu uprawy

Papryczki chili to nie tylko ostros¢ — kazda odmiana oferuje
unikalny profil smakowy i aromatyczny. Jalapeno charakteryzuje
sie Swiezym, zielonym aromatem z nutg trawy, podczas gdy
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Habanero dostarcza owocowej stodyczy z cytrusowymi akcentami.
Cayenne wyréznia sie czysta, bezposrednig ostroscig, a Scotch
Bonnet oferuje tropikalng stodycz z nutami owocoéw.

Terroir, czyli zesp6t czynnikdéw srodowiskowych, ma
fundamentalny wptyw na profil smakowy papryczek chili. Te
same odmiany uprawiane w roéznych regionach mogg znaczgco
roznic¢ sie intensywnoscig 1 charakterem.

Papryczki z regiondw o gorgcym, suchym klimacie (Meksyk,
Indie) zazwyczaj rozwijajg intensywniejszg ostros¢ i bardziej
skoncentrowany aromat niz te z obszaréw o %tagodniejszym
klimacie. Gleba bogata w mineraty wzmacnia ztozono$¢ smakowa,
podczas gdy wahania temperatur miedzy dniem a noca sprzyjaja
rozwojowi bardziej wyrazistych nut owocowych.

W naszych produktach w Multi Cook wykorzystujemy starannie
wyselekcjonowane papryczki chili, dobierajagc ich odmiany 1
poziom ostros$ci do charakteru kazdego dania. Dzieki temu nasze
wyroby zachowujg autentyczny smak i odpowiednio zbalansowang
pikantnos¢, ktdéra podkresla, a nie dominuje nad pozostatymi
sktadnikami.

Praktyczne zastosowanie chili w
nowoczesnej kuchni

Techniki przetwarzania papryczek chili

Nowoczesna kuchnia wykorzystuje rdéznorodne metody
przetwarzania chili, ktdre wydobywajg i modyfikujg ich aromat
oraz poziom ostrosci. Suszenie papryczek to technika
intensyfikujgca smak — najlepsze efekty osigga sie w
temperaturze 50-60°C przez 8-12 godzin, zachowujac intensywny
kolor i aromat. Papryczki suszone cate zachowujg wiecej
ostrosci niz krojone, co warto uwzgledni¢ planujac poziom
pikantnosci potraw.



Fermentacja papryczek chili zyskuje na popularnos$ci dzieki
tworzeniu ztozonych profili smakowych:

Prosty przepis na fermentowane chili:

» 5009 sSwiezych papryczek

= 30g soli morskiej (6% wagi papryczek)

= 2 zgbki czosnku

= Opcjonalnie: liscie laurowe, ziele angielskie

Fermentacja: 7-14 dni w temperaturze pokojowej

Marynowanie w occie, miodzie lub oleju to technika pozwalajgca
na szybkie przygotowanie chili o kontrolowanej ostrosci.
Najnowsze badania kulinarne z 2024 roku wskazuja, ze
marynowanie w oleju z dodatkiem czosnku najlepiej ekstrahuje
kapsaicyne, tworzac produkt o zrdéwnowazonej pikantnosci.

Balansowanie ostrosci 1 bezpieczenstwo
pracy

Osiggniecie idealnego poziomu pikantnosSci wymaga precyzji i
znajomosci technik %tagodzenia ostrosci. Ttuszcze skuteczniej
neutralizujag kapsaicyne niz woda — dodanie Smietany, jogurtu
czy oleju kokosowego efektywnie réwnowazy nadmierng
pikantnos¢. Profesjonalisci stosujg zasade stopniowego
dodawania chili, testujgc potrawe na kazdym etapie.

tgczenie chili z réznymi produktami wymaga zrozumienia
interakcji smakowych:

- Miesa czerwone najlepiej komponujg sie z dojrzatymi,
wedzonymi odmianami chili (chipotle, ancho)

»0woce morza preferujg Swieze, cytrusowe odmiany
(jalapeno, aji)

 Desery zyskujg gtebie dzieki stodkim odmianom (habanero,
scotch bonnet) w minimalnych ilos$ciach

Podczas pracy z ostrymi papryczkami bezpieczenstwo jest



kluczowe. Rekawiczki nitrylowe zapewniajg lepszg ochrone niz
lateksowe, ktére moga przepuszcza¢ kapsaicyne. Przygotowanie
stanowiska pracy z oddzielng deskg do Kkrojenia 1
natychmiastowe mycie narzedzi zapobiega przypadkowemu
kontaktowi z oczami. Najnowsze badania z 2025 roku wykazaty,
ze neutralizacja kapsaicyny na skdérze jest najskuteczniejsza
przy uzyciu oleju, a nastepnie mydta - sama woda tylko
rozprzestrzenia draznigcg substancje.



