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Oznaczono zawartos¢ piperyny w czarnym pieprzu ziarnistym. Stwierdzono
zgodnq z normq zawartos¢ piperyny we wszystkich badanych probkach, wigkszq
niz 4% w przeliczeniu na suchq mase. Wykazano statystycznie istotny wplyw
pochodzenia (producenta) na zawartos¢ piperyny w badanych prébkach pieprzu
zakupionych w 2006 i 2007 roku. Minimalna zawartosc piperyny w roku 2006
wynosita 5,85%, a maksymalna 9,53%. Natomiast zawartos¢ piperyny w ba-
danych probkach pieprzu czarnego w roku 2007 zawierala sie¢ w przedziale
5,77% —7,19%.
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Pieprz jest najczesciej rozpoznawanag i uzywana przyprawa zagraniczng, uprawia-
na w poludniowo-wschodniej Azji, obejmujaca okoto 700 gatunkéw roslin zielo-
nych gldwnie pnaczy, ale takze krzewow i matych drzew. Pieprz stanowi okoto 70%
tonazu polskiego importu przypraw i okolo 80% jego wartosci. Dodatek pieprzu
podnosi warto$¢ smakowa i zapachowa potrawy, zwigksza jej warto$¢ odzywcza,
a nawet trwatos¢, ze wzgledu na zawartos¢ zwiazkdw fenolowych dziatajacych sil-
nie przeciwutleniajaco (1). W kulinariach zastosowanie majg gtownie trzy rodzaje
pieprzu — czarny, biaty i zielony, wszystkie otrzymywane z tej samej rosliny — Piper
nigrum L. Pieprz czarny otrzymuje si¢ Z owocOw jeszcze nie w petni dojrzatych,
zabarwionych na kolor zielony do zéttego. Podczas suszenia, ktére odbywa si¢ na
stoncu powierzchnia pieprzu kurczy si¢ i marszczy, przyjmujac jednoczesnie zabar-
wienie czarno-brunatne (2,3).

Charakterystyczny ostry smak pieprzu jest obok aromatu drugim waznym kom-
ponentem stanowiacym o jego jakosci. Ostry smak pieprzu powoduje piperyna,
wystepujaca w ilosci 5-9% oraz chawicyna 1% (4). Piperyna C,,H,,NO; odkryta
w 1820 roku na Uniwersytecie Kopenhaskim przez Hansa Christiana Orsteda jest
alkaloidem skumulowanym gléwnie w wierzchniej okrywie ziarna (5). Mieszanina
substancji nadajacych ostros¢ pieprzowi sktada si¢ z czterech podobnych w budowie
zwiazkow chemicznych: piperyny trans—trans, cis—trans, cis—cis, trans—cis. Ostry
smak powodowany jest glownie przez trans—trans piperyng (6). Piperyng moze-
my odnalez¢ réwniez w $rodkach owadobojczych, jest uzywana w pestycydach,
zabdjcza dla insektow, zabija zwlaszcza owady domowe (7). Jednak jej najszersze
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1 najwazniejsze zastosowanie to medycyna. Testy wykazaty, ze podstawowaq funkcja
piperyny jest zwickszanie wchtaniania m. in. selenu, witaminy B i beta-karotenu
oraz ulatwianie absorpcji koenzymu Q10 (8). Piperyna pomaga ztagodzi¢ bdl, dziata
przeciwepileptycznie, zwigksza produkcje enzymow trawiennych, redukuje produk-
cje kwasow i zmniejsza mozliwos$¢ powstania wrzodow zotadka. Ponadto piperyna
moze powodowac spadek stgzenia hormonéw tarczycowych, w stopniu porowny-
walnym z dzialaniem lekéw podawanych przy leczeniu nadczynnosci tarczycy (2).
Wyzsza dawka piperyny moze tez zmniejszaé stezenie glukozy w surowicy krwi,
zwigkszaé skutecznos¢ niektorych lekdw.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowit pieprz czarny ziarnisty 9 producentdw, powszechnie
dostgpnych w handlu detalicznym, zakupiony w okresie kwiecienn — maj 2006 i 2007
roku w sklepach spozywczych na terenie Gdyni. Do badan uzyto pieprzu firm Appe-
tita, Galeo, Kamis, Kotanyi, Mikado, Orient, Podravka, Prymat, Ziotopex i losowo
przypisano im numery od I do IX dla prébek z roku 2006 oraz od Ia do [Xa dla
probek z roku 2007. Pobrano po 5 opakowan z przeznaczonego do sprzedazy pie-
przu, zgodnie z PN-ISO 948 (9), nastgpnie zmielono zgodnie z PN-ISO 2825 (10).
Dodatkowo wykonano oznaczenie zawartosci wody w badanych probkach, zgod-
nie z PN-A-79011-3:1998 (11). Analiza zawartosci piperyny polegata na ekstrak-
cji etanolem i pomiarze spektrofotometrycznym przy dtugosci fali 343 nm zgodnie
z norma PN-A-86965:1997 (12). Analiz¢ statystyczng przeprowadzono w oparciu
o program Statistica 5.0 firmy StatSoft, obliczono $rednie arytmetyczne, odchylenie
standardowe. Sprawdzono normalno$¢ rozktadow uzyskanych wynikéw, poniewaz
w zadnym z przypadkéw nie stwierdzono rozktadu normalnego w celu wskazania
réznic pomigdzy badanymi populacjami uzyto testu nieparametrycznego Kruskala-
-Wallisa (p = 0,05). Uzyto testu niepara-metrycznego Kruskala-Wallisa oraz testu
U Manna-Whitneya.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zgodnie z norma zawarto$¢ piperyny nie powinna by¢ mniejsza niz 4% w prze-
liczeniu na suchg masg. Poréwnujac zawarto$¢ piperyny w probkach z 2006 i 2007
roku stwierdzono, ze w obu przypadkach spetity one zalecenia normy. W probkach
producenta Il zaréwno w roku 2006, jak i 2007 stwierdzono najnizsza zawartos-
cia piperyny wynoszaca odpowiednio 5,85% 1 5,77%. Na rycinie 1 przedstawiono
$rednia, minimalng oraz maksymalna zawartosci piperyny w analizowanych préb-
kach z roku 2006. Najwyzsza zawarto$¢ piperyny zanotowano w probce numer VIII
(9,53%), najnizsza natomiast w probkach numer II i IX (5,85%). Najwyzsza zawar-
tos¢ piperyny w badanych probkach z roku 2007 stwierdzono w prébce numer la
(7,19%), a najnizsza w probce numer Ila (5,77%) (tab. I).

Stosujac test Kruskala-Wallisa (jako nieparametryczng alternatywe jednokierun-
kowej ANOVA) ustalono statystycznie istotng zaleznos¢ pomigdzy zawartoscia pi-
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peryny a pochodzeniem pieprzu zakupionego w roku 2006 (K-W: H (8, N=34) =
25,96895 p=0,0011) oraz w 2007 (K-W: H (8, N=36) =30,29366 p = 0,0003). Jako,
ze prawdopodobienstwo (p = 0,0011 oraz p = 0,0003) jest mniejsze od statystycznie
istotnej roznicy (p = 0,05), teza H, o rownosci Srednich wynikéw zostata odrzucona.
Oznacza to, ze pochodzenie pieprzu (producenta) ma wplyw na zawartos¢ piperyny
w pieprzu zakupionym w roku 2006 jak i 2007.
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Tabela I. Zawarto$¢ piperyny w probkach pieprzu czar-
nego zakupionych w 2007 roku (%)

Table I. Piperine contents in black pepper samples pur-

chased in 2007 (%)

Nr n Zakres X = 8D
la 4 6,99-7,39 7,19-0,053
lla 4 5,61-5,94 5,77-0,036
llla 4 6,20-6,59 6,40-0,049
IVa 4 5,90-5,92 5,91-0,000
Va 4 5,99-6,36 6,17-0,044
Via 4 6,48-6,74 6,61-0,021
Vila 4 5,96-6,41 6,19-0,067
Villa 4 6,68-7,42 7,05-0,178
IXa 4 5,65-6,08 5,86-0,060

W tescie U Manna-Whitneya po-
rownano probke numer I z 2006 roku
z probka numer la z 2007 roku. Praw-
dopodobienstwo wyniosto 0,020165
1 jest ono mniejsze od statystycznie
istotnej réznicy (p=0,05), dlatego tez
teza H, o identycznosci dwoch popula-
cji w tym przypadku zostata odrzuco-
na. Swiadczy to o istotnych réznicach
zawartos$ci piperyny w zaleznosci od
roku, w ktérym pieprz zostat zaku-
piony. Tak samo jest w przypadku po-
rownania probki IV z IVa, V z Va, VI
z Vla oraz VIII z VIIla. Tymczasem
poréwnanie prébek 11 z Ila, III z I11a,
VII z VIla oraz IX z IXa nie wyka-
zato statystycznie istotnych réznic, co

oznacza, ze w tych przypadkach rok zakupu pieprzu nie ma znaczacego wptywu na
zawarto$¢ piperyny, roznicujacej te probki pieprzu. Wystepowanie roznic w zawar-
tosci piperyny w probkach pieprzu pochodzacych z lat 2006, 2007, tych samych
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producentow lub ich brak, moze $§wiadczy¢ o tym, ze probki te pochodzily z tej
samej lub réznych partii surowca. Termin przydatnosci pieprzu do spozycia wynosi
bowiem dwa lata.

WNIOSKI

Z przeprowadzonych badan mozna wysunaé nastepujace wnioski:

1. Jakos¢ pieprzu czarnego ziarnistego jest bardzo rézna i zalezy od producenta.

2. Zawarto$¢ piperyny w probkach pieprzu zakupionych w roku 2006 i 2007 jest
zgodna z norma i we wszystkich badanych probkach wicksza niz 4% w przelicze-
niu na sucha mas¢. Minimalna zawarto$¢ piperyny w roku 2006 wynosita 5,85%,
a maksymalna 9,53%. Natomiast zawarto$¢ piperyny w badanych prébkach pieprzu
czarnego w roku 2007 zawierala si¢ w przedziale 5,77%—7,19%.

3. Stosujac test Kruskala-Wallisa stwierdzono wptyw pochodzenia pieprzu — pro-
ducenta na zawartos¢ piperyny w badanych probkach pieprzu zakupionych w 2006
jak 12007 roku.

4. Stosujac test U Manna-Whitneya zaobserwowano istotne rdznice zawartosci
piperyny w zaleznosci od roku, w ktérym probki pieprzu zostaty zakupione.

J. Newerli-Guz, M. Smiechowska

ASSESMENT OF THE CONTENT OF PIPERINE IN BLACK PEPPER BERRIES
PIPER NIGRUM L.

Summary

The contents of piperine in black pepper was determined. The contents of piperine in all investigated
samples was on the standard level, more then 4 % of dry basis. Statistically important origin influence on
piperine contents is also reported.

The lowest piperine contents in 2006 was 5,85%, and the highest amounted to 9,53%. In 2007 the
piperine contents ranged from 5,77% to 7,19%.
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