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Zur Geschmackswirkung der Inhaltsstoffe der Sekretzellen 
des Pfeffers. 

Von 

C. GRmBEL 

M i t t e i l n n g  aus  der  L a n d e s a n s t a l t  fiir L e b e n s m i t t e l - , A r z n e i m i t t e l -  und  g e r i e h t l i e h e  
Chemie ,  B e r l i n - C h a r l o t t e n b u r g .  

(Eingegangen am ld. August 1952.) 

Der I n h a l t  der  fiber das  gesamte  Perisloerm des Pfeffers (Piper nigrum L.) ver- 
t e i l t en  Sekretzel len  bes teh t  der  H a u p t s a c h e  nach  aus ~tber ischem 01, Harz  und  dem 
Alka lo id  Piper in .  Mit  Rech t  gil t  das P ipe r in  seit  seiner I so l ie rung a]s der jenige  Stoff, 
der  den b rennenden  Geschmaek des sehwarzen und  weiBen Pfeffers bewirk t .  Bei  
der  Absehe idung  des kr i s ta l l i s ie r ten  P iper ins  im re ins ten  Z us t a nd  zeigte sieh jedoeh,  
dag  die in Wasse r  fas t  unl6sl ichen Kr i s t a l l e  zun~ehst  geschmacklos  s ind und  erst  
allm~ihlieh einen schwaeh b rennenden  Geschmack a~lf der  Zunge hervorrufen,  
w~hrend eine alkoholisehe L6sung der  P iper inkr i s t a l l e  sofort  b rennend  scharf  
schmeckt .  Diese Beobach tung  ffihrte im Schr i f t tum zu unzut re f fenden  A nga be n  
fiber die Ursaehe  des seharfen Pfeffergeschmackes.  

So heigt es z. B. bei MOELr~RI: ,,Dem ~therischen 01 verdankt der Pfeffer seinen Geruch, 
dem ttarz seinen Gesehmaek; das Alkaloid Piperin ist gesehmacklos", eine Angabe, die auch 
yon MOELLER-GI~IEB:~L 2 tibernommen wurde. In der R e a l - E n z y k l o p / ~ d i e  der g e s a m t e n  
P h a r m a z i e  ~ lautet der Passus: ,,Die Piperin-Kristalle sind in v511ig reinem Zustand fast ge- 
sehmaeklos, im unreinen yon brennend scharfem Gesehmack (AITTENRIlnTI~)". A. TscI~II~OH ~ 
sagt: ,,Der Geschmack des Pfeffers wird dm'eh das fiir sieh fast gesehmacklose, nur in LSsung 
scharfe Piperin bedingt". Im Handbuch der Lebensmittelehemie ~ schreibt C. G~I~B~L: ,,Der 
scharfe Geschmaek ist auf alas Piperin znrfickzuffihren, wahrscheinlich in Verbindung mit den 
gleiehfalls in den Sekretzellen des Pfeffers vorhandenen harzigen Stoffen". Die dem Datum nach 
neueste Angabe ist die yon G. GASSiEr% ,,Die 01zellen enthatten gleiehzeitig das Piperin, einen 

unlSsliehen and in Wasser . gesehmaeklosen Stoff. Gerueh und Geschmaek des Pfeffers werden 
durch das in den 01zellen befindliche ~therisehe 01 sowie dureh harzartige Stoffe bewirkt". 

Zur  K l a r u n g  dieser sieh widerspreehenden  Angaben ,  denen  noeh weitere,  auf  die 
Geschmacklos igkei t  des P iper ins  hinweisende hinzugef i ig t  werden  kSnnten ,  wurde  
mi t  den  isol ier ten Inha l t s s to f fen  der Sekretze]len (i i therisches 01, Harz ,  Piper in)  eine 
Anzah l  Versuehe angestel l t .  

] )as  du tch  Des t i l l a t ion  mi t  W a s s e r d a m p f  gewonnene a t h e r i s e h e  0 ] ,  das  den  
e igenar t igen Gerueh des Pfeffers bewirk t ,  sehmeekt  wfirzig, abe t  n i e h t  brennend.  
LSst  m a n  jedoch e twas  kr is ta l l i s ie r tes  P iper in  in  dem ~ther isehen 01 - -  eine solehe 
LSsung is t  aueh in  den 01zellen des Pfeffers en tha l t en  - -  so t r i t t  j e t z t  der  b rennende  
Pfeffergesehmack in Erseheinung,  wenn auch n ich t  so s t a rk  wie bei  gemahlenem 
Pfeffer. 

E in  wei terer  Inha l t s s to f f  der  Sekretzel len  des Pfeffers is t  das  H a r z .  Man  erh~l t  
eS leieht  naeh  der  zur  mengenm~Ngen  Bes t immung  d ienenden  Arbei t sweise  yon  
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F. H/i~Er~ und R. WILLL Beim Behandeln des Verdunstungsr/iekstandes eines  
alkoholischen Pfefferauszuges mit 10%iger SodalSsung bleibt das Piperin ungelSst 
zuriick, w~hrend das I-Lrz in LSsung geht. Aus der filtrierten alkalischen L6sung 
wird es dureh Ans~uern der Fltissigkeit mit Salzs~ure abgeschieden, abffltriert, auf  
dem Filter mit Wasser ausgewaschen, getrocknet und in Alkohol gelSst. Den Ver- 
dunstungsriickstand der L6sung troeknet man bei 100 ° C. Nach dem Zerreiben ver- 
ursacht das in Wasser unlSsliehe Harz auf der Zunge keinerlei Gesehmacksempfin- 
dung. Wird die alkoholische L6sung des Harzes mit etwas Mehl vermengt, die Mi- 
schung zum Verjagen des Alkohols im Troekenschrank getrocknet und rein zer- 
rieben, so zeigt sieh aueh jetzt  k e i n  brennender Geschmack. Erst  nach einiger Zeit 
t r i t t  ein sehwacher, an Pfeffer erinnernder Geschmaek in Erscheinung, der offenbar 
auf Spuren yon Piperin zuriickzufiihren ist, die dureh die SodalSsung mit dem Harz 
in L6sung gegangen waren. 

Ganz anders verhi~lt sieh dagegen P i p e r i n .  Kristallisiertes Piperin als solches 
auf die Zunge gebracht, erscheint allerdings zun~chst geschmaeklos, weft es sieh in 
w/~grigen Flfissigkeiten kaum 15st. Allm~hlieh wird es abet vom Speiehel doch etwas 
gel6st und erzeugt dann sehwaches, aber  deutliches Brennen. Pfefferpulver, das 
li~ngere Zeit in kleinen Papierbeuteln aufbewahrt wurde, ist erfahrungsgem~g fast 
geruchlos geworden, weft das iitherische 01 grSBtentefls verloren ging. Das Gewiirz 
ist dann also in seinem A r o m a  erheblich verschlechtert. Trotzdem ist der brennende 
Geschmack unver~ndert erhalten geblieben. Er  ~ndert sieh auch dann nicht, wenn 
man dureh Trocknen bei 100 ° C die letzten Reste yon ~therischem 01 verjagt. Aus 
diesen Beobaehtungen ist zu sehliegen, dal~ die f e i n e  V e r t e i l u n g  des  P i p e r i n s  
im Pfeffer die Ursaehe des brennenden Gesehmaeks ist. Dutch einen Versueh 1/~gt 
sieh diese Annahme leieht best~tigen. Wenn man Mehl mit einer alkoholisehen 
L6sung vonPiperin durehfeuehtet, so dab der Piperingehalt rund 5 % der angewandten 
Mehlmenge betr~gt - -  etwa entspreehend dem Piperingehalt des Pfeffers - -  und 
hierauf zum Verjagen des Alkohols bei 100 ° C troeknet, so ist sein Gesehmaek noeh 
st/~rker oder mindestens ebenso stark brennend wie beim Pfefferpulver, obwohl das 
Piperin nioht mehr in LSsung befindlieh, sondern nur sehr fein verteilt ist. Hier- 
dutch kann es vom Speiehel gelSst werden und daher sofor~ auf die Gesehmaeks- 
nerven der Zunge wirken. 

Im Pfeffer sind die das Piperin enthaltenden Sekretzellen - - s i e  f/irben sieh mit 
konzentrierter Sehwefels~ure blurter - -  tiber das ganze Perisperm verteilt. Eine 
weitere Verteilung kommt dutch den MahlprozeB zustande, weft die Sekretze]len 
gr6Btenteils zertrtimmert werden, so dab sieh ihr Inhalt  auf die St/~rkemassen des 
Perisperms ausbreiten kann. Auf der feinen Verteilung des Alkaloides beruht auch 
der brennende Geschmack der  allein mi t  Piperinzusatz bereiteten Kunstpfeffer- 
Erzeugnisse. 

Ein Zusammenwirken versehiedener Inhaltsstoffe der Droge liegt somit bei der 
Entstehung des brennenden Pfeffergesehmaeks n i e h t  vor. Da der Pfeffer in erster 
Linie des brennenden Gesehmaeks wegen als Gewiirz Verwendung finder, weniger 
wegen seines eigenartigen, dutch ~therisehes 01 bedingten Geruehes, so kann ein 
Pfefferpulver, das dutch Ablagern in Papierbeuteln sein i~therisehes 01 eingebiiBt 
hat, trotz seiner unbestreitbaren Wertminderung nieht als verdorben bezeichnet 
werden; denn die dureh das niehtfliiehtige Piperin gegebene Hauptwiirzkraft ist 
unver£ndert geblieben. In  bezug auf den Wiirzwert gleichartig liegen die Dinge 
beim Ingwer und beim Paprika. 

1 Hit~T~L, F., u. R. WILL: Diese Z. 14, 509 (1907). 
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Z u s a m m e n f a s s u n g .  
Der brermende Gesehmack des Pfeffers ist auf das Alkaloid Piperin zuriiekzu- 

fiihren. Das ~therisehe 01 wie aueh das Harz der Sekretzellen sind geschmaeklos. 
DaB reines kristatlisiertes Piperin erst naeh einiger Zeit ein sehwaehes Brennen auf 
der Zunge erzeugt, beruht auf  der SehwerlSsliehkeit des Alkaloids in Wasser. 

Eine neue M~glichkeit der Fehlerbetrachtung bei d e r  
Fremdwasserbestimmung nach Feder. 

Von 
g .  G~AU. 

.~iitteilung aus dem Chemisch-phys ika l i sehen I n s t i t u t  der Bundesforschungs- 
ans t a l t  fiir F le i sehwir t schaf t  in Kulmbach.  

Mit 2 Textabbildungen. 
(Eingegangen am 10. Juli  1952.) 

lJber den Eilfflug von Br~tzusatzmitbeln auf den Fremdwassergehult yon Fleisehbriihwiirsten, 
der yon uns in zahlreichen Versuehen n£her untersueht women ist, wird an anderer Ste]le beriehte~ 
weMen 1. Diese Untersuetmngen sehlossen nicht allein die analytische Feststellung der HShe 
des FremdwassergehMtes, sondern auch die Gewiehtskontrolle s£mtlieher Vorg~nge bei der 
handwerksgereehten I-Ierstellung der Brtihwfirstehen ein. Hierzu wurden sowohl der R/~ucher- 
und Briihverlust gereehnet, als aueh die naeh Fertigstellung der Wiirste eintretenden Abh~nge- 
verluste, die bis zu 6 T~gen Dauer ermittelt wurden. 

Nimmt  man an, dag gemessene Gewichtsverluste zum weitaus grSBten Teil 
einem Verlust an Wasser zuzuschreiben sind, so liege sich an eine e n g e  B e z i e h u n g  
z w i s e h e n  G e w i e h t s v e r l u s t  u n d  W a s s e r g e h a l t  d e r  u n t e r s u c h t e n  W t i r s t e  
denken .  Wiirde man z. B. Wtirste desselbe n Ausgangsmaterials, derselben Wasser- 
zugabe, desselben Darmes (hier Sehweinsdarm) und derselben /~ugeren Gestalt 
haben, so wfirde eine Wurst  mit  geringerem Gewiehtsverlust einen hSheren, eine 
gleiche Wurst  mit  hohem Gewiehtsverlust einen geringeren Fremdwassergehalt  
aufweisen. Man w/~re damit  in der Lage, dureh genaue Gewichtsbestimmungen 
den analytiseh ermittelten Fremdwassergehalt zu kontrollieren. 

Ein weiterer Vorteil einer solchen KontrollmSgliehkeit l~ge in der Fehlerermitt- 
lung der Fremdwasserbestimmung. Leider lassen sich die gefundenen Werte fiir 
Gesamtverluste (gemeint ist hiermit die Summe yon t~ueher- ,  Brtih- und 1 t~Lgigem 
Abh~ngeverlust, also bis zum Zeitpunkt des Beginns der Analyse) und Fremd- 
wassergehalte fiir die obigen ITberlegungen nicht unmittelbar verwenden, da Wiirste 
verschiedenen Ausgangsmaterials auch verschiedene F~DEl~-Zahlen aufweisen. Jedoeh 
k5nnen wir dank der zahlreichen vorliegenden Versuehe die Differenzen zwischen 
Gesamtverlust  und Fremdwassergeha]t miteinander vergleiehen. Wie sich nun 
gezeigt hat, gestatten diese Zahlen - -  yon uns Differenzzahlen genannt - - ,  die rein 
reehnerisehen Uberlegungen mit  demselben Erfolg durehzufiihren. Hieriiber soll 
im folgenden beriehtet werden. 

]In Tab. 1 sind Fremdwassergehalte und Gesamtverluste einer Plasmalversuehs- 
reihe zusammengefagt.  

Tr~gt man die Differenzwerte der Tab. 1 graphisch auf, so gelangt man zur 
Abb. 1, in der sieh die einzelnen Punkte mehr oder weniger um eine Gerade seharen. 

1 G~xu, R., u. O. FLEISemUA~N: Dtsch. Lebensmittel-Rdseh. 48, I51, 180 (1952). 


