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Ausgangssituation:

Neben dem scharfen Geschmack ist das charak-
teristische Aroma ein wesentliches Qualitats-
merkmal von Pfeffer. Flr verschiedene Einsatz-
gebiete sind im wesentlichen drei verschiedene
Typen im Handel: griiner, schwarzer und weil3er
Pfeffer. Der letztgenannte Typ kann auf drei ver-
schiedenen Wegen gewonnen werden: (i) Nass-
fermentation von reifen Pfefferfriichten oder ({ii)
Nassfermentation von schwarzem Pfeffer oder
(iii) mechanisches Abschéalen von schwarzem
Pfeffer (unreife Friichte). Insbesondere weilde
Pfeffersorten werden in der Literatur haufig mit
dem Auftreten einer ,fékal- bzw. aasartigen”
Aromanote in Verbindung gebracht. Kirzlich ist
es der Deutschen Forschungsanstalt fir Lebens-
mittelchemie gelungen, die wesentlichen Aroma-
stoffe von schwarzem Pfeffer durch Anwendung
des sog. ,Aromawertkonzeptes” zu ermitteln. In
einer Probe weilRen Pfeffers, die ein untypisches
Aroma zeigte, traten verschiedene geruchsaktive
Verbindungen auf, die in schwarzem Pfeffer
nicht vorlagen. Obwohl die Annahme nahe lag,
dass diese Verbindungen an solchen Aromaab-
weichungen beteiligt sind, stand die Bewertung
ihres Beitrages zum Pfefferaroma Uber Aroma-
rekombinationsversuche noch aus. Weiterhin
war unklar, inwieweit die gefundenen Unter-
schiede auf unterschiedliche Provenienzen bzw.
unterschiedliche Herstellungstechniken zurick-
zufthren sind, und inwieweit der unterschiedli-
che Reifestatus der Pfefferfrucht beim Herstel-
lungsverfahren die Aromabildung beeinflusst.

Zudem fehlten Kenntnisse dariiber, ob die Bil-
dung untypischer Aromen bei Transport und La-
gerung erfolgt.

Ziel des vorliegenden Forschungsvorhabens war
es, zunachst durch Untersuchungen an Handels-
pfefferproben von weiRem Pfeffer, die ein ent-
sprechendes Fehlaroma aufweisen, die fir diese
Fehlnote verantwortlichen Verbindungen zu kla-
ren. Durch quantitative Untersuchungen an
Handelsproben sollten , kritische” Konzen-
trationsbereiche festgelegt und durch systemati-
sche sensorische Modellstudien belegt werden.
Im zweiten Teil des Vorhabens sollten dann Un-
tersuchungen zur Bildung der Fehlaromastoffe
angeschlossen werden, um Madoglichkeiten der
Vermeidung des Fehlaromas aufzeigen zu koén-
nen.

Forschungsergebnis:

Ein Screening der potenten Aromastoffe in 3
Proben weiRen Pfeffers des Handels, die mit
auffallend  starkem  fakalisch-kuhstallartigen
Fehlaroma behaftet waren, zeigte, dass die faka-
lisch riechenden Verbindungen 3-Methylindol
und 4-Methylphenol als wesentliche Ursache fir
den beobachteten Off-Flavor anzusehen sind.
Daneben tragen das phenolisch riechende 3-
Methylphenol und die kaseartig riechende But-
tersdure zu dem beobachteten Fehlton bei. Die
quantitative Bestimmung dieser Verbindungen in
rund 50 verschiedenen weiRen Pfeffern aus dem
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Handel und aus definierten Anbauregionen ergab
aber vergleichsweise geringe Schwankungsbrei-
ten unabhangig von der Herkunft der Proben.
Insbesondere war keine Probe frei von diesen
Substanzen, so dass diese als charakteristische
Inhaltsstoffe von weillem Pfeffer betrachtet
werden miussen. Ein Lagerversuch mit weilRem
Pfefferpulver ergab klar, dass der fékalische Off-
Flavor mit zunehmender Lagerzeit zunimmt. Es
konnte jedoch gezeigt werden, dass daflir nicht
eine Konzentrationszunahme der Fehlaromastof-
fe verantwortlich ist, sondern vielmehr der Ver-
lust wichtiger aromabestimmender Substanzen
von Pfeffer, die in frischem Pfeffer das Fehlaro-
ma maskieren kénnen. Die Erforschung der Her-
kunft der Fehlaromastoffe ergab, dass diese
weder in frischen Pfefferfrichten unterschiedli-
cher Reifestadien vorkommen noch in schwar-
zem Pfeffer. Sie entstehen im Wesentlichen erst
im Rahmen der Herstellung von weiRem Pfeffer
in den Erzeugerlandern bei der fermentativen
Entfernung der &ulleren Fruchtwandschichten.
Fermentationsmodellversuche, die mit frischem
Ausgangsmaterial vor Ort in Stdostasien durch-
gefihrt wurden, zeigten, dass durch einen hohe-
ren Wasserdurchsatz bei der Fermentation in
Kombination mit einer Verklirzung der Fermenta-
tionszeit die Gehalte der Fehlaromastoffe im
Endprodukt so reduziert werden koénnen, dass
sie nicht mehr geruchsaktiv sind. Die Umsetzung
dieses Ergebnisses kann in Zukunft dazu flhren,
dass ein fakalisch-kuhstallartiger Off-Flavor bei
weildem Pfeffer nicht mehr auftritt.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Pfeffer stellt in seinen drei Angebotsformen -
griner, schwarzer und weil3er Pfeffer - den be-
deutendsten Rohstoff der Gewdlrzindustrie dar,
die in Deutschland durch 68 vorwiegend kleine
und mittelstdndische Mitgliedsunternehmen des
Fachverbandes der Gewdlrzindustrie reprasentiert
wird. Von den Gesamtgewd(irzimporten in 1997
von rd. 60.000 t entfielen etwa 19.000 t auf
Pfeffer. Diese Menge entspricht einem Ein-
kaufswert von ca. 64 Mio. €. Nach den USA
stellt Deutschland weltweit den zweitgroRten
Gewdlrzimportmarkt tiberhaupt dar.

Die im Rahmen des Vorhabens erarbeiteten Er-
gebnisse werden einerseits zur Erstellung objek-
tiver Qualitdtsmerkmale fir Pfeffer flhren, die
auch in der Diskussion mit Uberwachungsbehér-
den zu mehr Sicherheit verhelfen werden. Ande-
rerseits wird es der Industrie auf der Basis der
Ergebnisse ermdglicht, gezielt Einfluss auf die

Pfefferqualitdt im Anbauland zu nehmen, z.B.
durch Bestimmung des optimalen Ernte-
zeitpunktes oder durch Eingriffe in Verfahren zur
Aufbereitung der Friichte.

Durch Klarung von Madglichkeiten zur urséch-
lichen Verhinderung von Fehlaromen kann Pfef-
fer zukiinftig besser spezifiziert und standardi-
siert werden. Beim Einsatz in Weiterverarbei-
tungsprodukten werden somit die Verwendungs-
moglichkeiten von Pfeffer deutlich verbessert.
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