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Zur Geschmackswirkung der Inhaltsstoffe der Sekretzellen
des Pfeffers.

VYon
C. GRIEBEL.

Mitteilungausder Landesanstalt fiir Lebensmittel-, Arzneimittel- und gerichtliche
Chemie, Berlin-Charlottenburg.

(Eingegangen am 14. August 1952.)

Der Inhalt der iiber das gesamte Perisperm des Pfeffers (Piper nigrum L.) ver-
teilten Sekretzellen besteht der Hauptsache nach aus dtherischem Ol, Harz und dem
Alkaloid Piperin. Mit Recht gilt das Piperin seit seiner Isolierung als derjenige Stoff,
der den brennenden Geschmack des schwarzen und weiflen Pfeffers bewirkt. Bei
der Abscheidung des kristallisierten Piperins im reinsten Zustand zeigte sich jedoch,
dafl die in Wasser fast unldslichen Kristalle zunsichst geschmacklos sind und erst
allméhlich einen schwach brennenden Geschmack auf der Zunge hervorrufen,
wihrend eine alkoholische Lésung der Piperinkristalle sofort brennend scharf
schmeckt. Diese Beobachtung fiithrte im Schrifttum zu unzutreffenden Angaben
iiber die Ursache des scharfen Pfeffergeschmackes.

So heift es z. B. bei MosLLER!: ,,Dem atherischen (1 verdankt der Pfeffer seinen Geruch,
dem Harz seinen Geschmack; das Alkaloid Piperin ist geschmacklos®, eine Angabe, die auch
von MOELLER-GRIEBEL? iibernommen wurde. In der Real-Enzyklopadie der gesamten
Pharmazie? lautet der Passus: ,,Die Piperin-Kristalle sind in vollig reinem Zustand fast ge-
schmacklos, im unreinen von brennend scharfem Geschmack (AurmNrieTH)*. A. TSCHIROH®
sagt: ,,Der Geschmack des Pfeffers wird durch das fir sich fast geschmacklose, nur in Lisung
scharfe Piperin bedingt®. Im Handbuch der Lebensmittelchemie® schreibt C. GRIEBEL: ,,Der
scharfe Geschmack ist auf das Piperin zurtickzufiihren, wahrscheinlich in Verbindung mit den
gleichfalls in den Sekretzellen des Pfeffers vorhandenen harzigen Stoffen*. Die dem Datum nach
neueste Angabe ist die von G. GassNEr®: ,,Die Olzellen enthalten gleichzeitig das Piperin, einen
in Wasser unldslichen und geschmacklosen Stoff. Geruch und Geschmack des Pfeffers werden
durch das in den Olzellen befindliche dtherische Ol sowie durch harzartige Stoffe bewirkt*.

Zur Kldrung dieser sich widersprechenden Angaben, denen noch weitere, auf die
Geschmackiosigkeit des Piperins hinweisende hinzugefiigt werden konnten, wurde
mit den isolierten Inhaltsstoffen der Sekretzellen (dtherischesOl, Harz, Piperin) eine
Anzahl Versuche angestellt. B

Das durch Destillation mit Wasserdampf gewonnene dtherische Ol, das den
eigenartigen Geruch des Pfeffers bewirkt, schmeckt wiirzig, aber nicht brennend.
Lost man jedoch etwas kristallisiertes Piperin in dem #therischen Ol — eine solche
Losung ist auch in den Olzellen des Pfeffers enthalten — so tritt jetzt der brennende
Pfeffergeschmack in Erscheinung, wenn auch nicht so stark wie bei gemahlenem
Pfeffer.

Ein weiterer Inhaltsstoff der Sekretzellen des Pfeffers ist das Harz. Man erhilt
es leicht nach der zur mengenmifligen Bestimmung dienenden Arbeitsweise von
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F. Hirrer wnd R. Winn!. Beim Behandeln des Verdunstungsriickstandes eines
alkoholischen Pfefferauszuges mit 10 %iger Sodalésung bleibt das Piperin ungelost
zuriick, wihrend das Harz in Losung geht. Aus der filtrierten alkalischen Lésung
wird es durch Ansduern der Fliissigkeit mit Salzsdure abgeschieden, abfiltriert, auf
dem Filter mit Wasser ausgewaschen, getrocknet und in Alkohol gelsst. Den Ver-
dunstungsriickstand der Losung trocknet man bei 100° C. Nach dem Zerreiben ver-
ursacht das in Wasser unlosliche Harz auf der Zunge keinerlei Geschmacksempfin-
dung. Wird die alkoholische Losung des Harzes mit etwas Mehl vermengt, die Mi-
schung zum Verjagen des Alkohols im Trockenschrank getrocknet und fein zer-
rieben, so zeigt sich auch jetzt kein brennender Geschmack. Erst nach einiger Zeit
tritt ein schwacher, an Pfeffer erinnernder Geschmack in Erscheinung, der offenbar
auf Spuren von Piperin zuriickzufithren ist, die durch die Sodalésung mit dem Harz
in Lésung gegangen waren.

Ganz anders verhilt sich dagegen Piperin. Kristallisiertes Piperin als solches
auf die Zunge gebracht, erscheint allerdings zundchst geschmacklos, weil es sich in
wibrigen Flissigkeiten kaum Iost. Allméhlich wird es aber vom Speichel doch etwas
gelost und erzeugt dann schwaches, aber. deutliches Brennen. Pfefferpulver, das
lingere Zeit in kleinen Papierbeuteln aufbewahrt wurde, ist erfahrungsgemil fast
geruchlos geworden, weil das dtherische Ol gréBtenteils verloren ging. Das Gewiirz
ist dann also in seinem Aroma erheblich verschlechtert. Trotzdem ist der brennende
Geschmack unverdndert erhalten geblieben. Er dndert sich auch dann nicht, wenn
man durch Trocknen bei 100° C die letzten Reste von dtherischem Ol verjagt. Aus
diesen Beobachtungen ist zu schlieBen, daB die feine Verteilung des Piperins
im Pfeffer die Ursache des brennenden Geschmacks ist. Durch einen Versuch 1ift
sich diese Annahme leicht bestitigen. Wenn man Mehl mit einer alkoholischen
Losung von Piperin durchfeuchtet,so dafl der Piperingehalt rund 5% der angewandten
Mehlmenge betrigt — etwa entsprechend dem Piperingehalt des Pfeffers — und
hierauf zum Verjagen des Alkohols bei 100° C trocknet, so ist sein Geschmack noch
stirker oder mindestens ebenso stark brennend wie beim Pfefferpulver, obwohl das
Piperin nicht mehr in Lésung befindlich, sondern nur sehr fein verteilt ist. Hier-
durch kann es vom Speichel gelést werden und daher sofort auf die Geschmacks-
nerven der Zunge wirken.

Im Pfeffer sind die das Piperin enthaltenden Sekretzellen — sie firben sich mit
konzentrierter Schwefelsdure blutrot — iiber das ganze Perisperm verteilt. Eine
weitere Verteilung kommt durch den Mahlprozef§ zustande, weil die Sekretzellen
groBtenteils. zertriimmert werden, so daff sich ihr Inhalt auf die Stdrkemassen des
Perisperms ausbreiten kann. Auf der feinen Verteilung des Alkaloides beruht auch
der brennende Geschmack der. allein mit Piperinzusatz bereiteten Kunstpfeffer-
Erzeugnisse.

Ein Zusammenwirken verschiedener Inhaltsstoffe der Droge liegh somit bei der
Entstehung des brennenden Pfeffergeschmacks nicht vor. Da der Pfeffer in erster
Linie des brennenden Geschmacks wegen als Gewlirz Verwendung findet, weniger
wegen seines eigenartigen, durch #therisches Ol bedingten Geruches, so kann ein
Pfefferpulver, das durch Ablagern in: Papierbeuteln sein &therisches Ol eingebiift
hat, trotz seiner unbestreitbaren Wertminderung nicht als verdorben bezeichnet
werden; denn die durch das nichtfliichtige Piperin gegebene Hauptwiirzkraft ist
unverindert geblieben. In bezug auf den Wiirzwert gleichartig liegen die Dmge
beim Ingwer und beim Paprika.

! Hirrrr, F., u. R. WiLn: Diese Z. 14, 509 (1907).
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Zusammenfassung.

Der brennende Geschmack des Pfeffers ist auf das Alkaloid Piperin zuriickzu-
fihren. Das #therische Ol wie auch das Harz der Sekretzellen sind geschmacklos.
DaB reines kristallisiertes Piperin erst nach einiger Zeit ein schwaches Brennen auf
der Zunge erzeugt, beruht auf der Schwerloslichkeit des Alkaloids in Wasser.

Eine neue Moglichkeit der Fehlerbetrachtung bei der
Fremdwasserbestimmung nach Feder.

Von
R. Grav.

Mitteilung aus dem Chemisch-physikalischen Institut der Bundesforschungs-
anstalt fiir Fleischwirtschaft in Kulmbach.

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

Uber den EinfluB von Bréitzusatzmitteln auf den Fremdwassergehalt von Fleischbrithwiirsten,
der von uns in zahlreichen Versuchen naher untersucht worden ist, wird an anderer Stelle berichtet
werden!. Diese Untersuchungen schlossen nicht allein die analytische Feststellung der Héohe
des Fremdwassergehaltes, sondern auch die Gewichtskontrolle simtlicher Vorginge bei der
handwerksgerechten Herstellung der Briihwiirstchen ein. Hierzu wurden sowohl der Réucher-
und Brithverlust gerechnet, als auch die nach Fertigstellung der Wiirste eintretenden Abhénge-
verluste, die bis zu 6 Tagen Dauer ermittelt wurden.

Nimmt man an, dafl gemessene Gewichtsverluste zum weitaus grofiten Teil
einem Verlust an Wasser zuzuschreiben sind, so liee sich an eine enge Beziehung
zwischen GGewichtsverlust und Wassergehalt der untersuchten Wiirste
denken.  Wiirde man z. B. Wiirste desselben Ausgangsmaterials, derselben Wasser-
zugabe, desselben Darmes (hier Schweinsdarm) und derselben #ufleren Gestalt
haben, so wiirde eine Wurst mit geringerem Gewichtsverlust einen héheren, eine
gleiche Wurst mit hohem Gewichtsverlust einen geringeren Fremdwassergehalt
aufweisen. Man wire damit in der Lage, durch genaue Gewichtsbestimmungen
den analytisch ermittelten Fremdwassergehalt zu kontrollieren.

Ein weiterer Vorteil einer solchen Kontrollmdglichkeit lige in der Fehlerermitt-
lung der Fremdwasserbestimmung. Leider lassen sich die gefundenen Werte fiir
Gesamtverluste (gemeint ist hiermit die Summe von R#ucher-, Brith- und 1tidgigem
Abhéngeverlust, also bis zum Zeitpunkt des Beginns der Analyse) und Fremd-
wassergehalte fiir die obigen Uberlegungen nicht unmittelbar verwenden, da Wiirste
verschiedenen Ausgangsmaterials auch verschiedene FEpER-Zahlen aufweisen. Jedoch
kénnen wir dank der zahlreichen vorliegenden Versuche die Differenzen zwischen
Gesamtverlust und Fremdwassergehalt miteinander vergleichen. Wie sich nun
gezeigt hat, gestatten diese Zablen — von uns Differenzzahlen genannt —, die rein
rechnerischen Uberlegungen mit demselben Erfolg durchzufiihren. Hieriiber soll
im folgenden berichtet werden.

In Tab. 1 sind Fremdwassergehalte und Gesamtverluste einer Plasmalversuchs-
reihe zusammengefaft.

Tragt man die Differenzwerte der Tab. 1 graphisch auf, so gelangt man zur
Abb. 1, in der sich die einzelnen Punkte mehr oder weniger um eine Gerade scharen.

I Grav, R., u. O. Fuersommany: Disch. Lebensmittel-Rdsch. 48, 151, 180 (1952).



