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Qualitatskette fur Paprika und Chili
Auf welcher Stufe entsteht das Merkmal ,,Scharfe*

Capsicum frutescens
Capsicum chinense
Capsicum annuum

A

Scharfe — Botanische Identitat

Schéarfe — Zuchtung

A 4

Scharfe. — | Anbau Géartner oder Landwirt €

ad

o Gemuse-GrofRhandel

LM-EingeIhandeI /

Konsument

Obst- und Gemuseverarbeiter
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Botanische ldentitat

Es gibt folgenden Schltssel zur Bestimmung der 5 Kultur-Arten:

1 Samen schwarz, Krone purpurn ................ccoee vviiiinnn.. .. C. pubescens
- Samen hell, Krone weill oder griinlich ... 2
2Krone gefleckt ..o, C. baccatum
- Krone ohne Flecken ... 3
BEKIoNe Weill ... e 4
-Krone griinlich. ..., 5
4 Bliiten einzeln in den Achseln, Staubblatter nicht purpurn .......... C. annuum
- zwei oder mehr Bliiten in den Achseln, Staublétter purpurn . . ...C. chinense
5BIIten €INZeIn .. ..ooveneiii i e, C. frutescens
- zwei oder mehr Bliiten in den Achseln ... C. chinense

aus: Peppers of the World von DeWitt und Bosland 1997

8.9.2005 Dipl.-Ing. Helmut Reiner — Paprika und Chili - September 2005



VvV VY VYV

Sorten-ldentitat

Der Sortenbegriff ist rein nutzungsorientiert und hat keinen
systematischen Sinn ! Das heil3t fur Paprika und Chili, dass vor
allem Merkmale herangezogen werden, die sich auf die Nutzung
beziehen und die Sorten so unterschieden werden !

Einige wichtige Merkmale (der UPOV) flr C. annuum sind:

Farbe der Frucht vor der Reife (Merkmal 13): griinlichweiss, gelblich
grtn und purpur

Uberwiegende Form des Langsschnitts (Merkmal 19): siehe Tafel

Earbe der Frucht bei der Reife (Merkmal 23): ): gelb, orange, rot und
raun

Capsaicin in der Plazenta (Merkmal 36): fehlend und vorhanden

Resistenz gegen den Tabakmosaikvirus (Merkmal 39.1): fehlend und
vorhanden
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| Sweet Fepper/Pimwnt/Paprika, 84-11-04 ‘
-20-

abgeflacht

Form des
Langsschnittes @
(UPOV-

I
Ubel’Wlegende ‘ L 2 rund 3 herzférmig

Merkmal 19) s qunaraticn || 5 recheckig 6 rapez-
formig
7 dreieckig 85c_hma}l- 9 hornformig
dreieckig
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Sorten-Gruppen nach Nutzungsform

Pfefferoni Cece-Paprika Apfel-Paprika Blockpaprika

TR t"’ ‘ ihe

Cayenne-Chili

) Chili Cherrypaprika
| ‘ Wiirstelstand-Pfefferoni Capia-Paprika (Kirschpaprika)
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Herkunfts-ldentitat

« Alle 5 kultivierten Capsicum-Kulturarten haben ihren
Ursprung in Mittel- und Stdamerika.

« C.annuum, C. frutescens und C. chinense haben sich Uber
die gesamte Erde ausgebreitet. (siehe Kulturgeschichte)

 Sie werden in vielen Landern angebaut und exportiert,
agrarische Herkunft z.B. Indien, Mexico, Ungarn

 In vielen Landern werden besondere Gewtrzzubereitungen
hergestellt und exportiert, Produktionsherkunft z.B.
Tabasco Sauce aus den USA oder Sambal Oelek aus
Indonesien.
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Verfahrens-Vielfalt: Paprika und Chili

Frisch

— Angebot bei Umgebungstemperatur
— Angebot gekiihlt

Konserviert

— pasteurisiert

— in Ol eingelegt

— bestrahlt

Tiefgekuhlt

Getrocknet

— ganz (besonders kleine Chillies)
— als Flocken

— als Pulver (Paprika)

Extrakte (Oleoresine)

— mit Hexan

— mit Uberkritischem CO,
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Capsicum — alte Kulturpflanzen der
Amerikaner seit 7000 Jahren
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Tributauflistung von Tecomaxtlahuaca, Oaxaca Mexiko
Aus einem Archiv in Mexico-City
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Pfeffer

(Piger nigrum)
wurde an der
Westkdiste
Indiens
angebaut.
(Malabarkuste)

Der Handel mit
dem scharfen
Gewilirz brachte
grofRen
Reichtum.

Reichtum durch Pfeffer
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Pfeffer aus der Alten Welt

« Der Tiroler Balthasar Springer reiste mit einem Handelsschiff der Welser
1505 von Portugal aus zur indischen Malabarkiste, um den neu entdeckten
Seeweg fiur den Handel auszuprobieren. Aus seinem Reisebericht:

. WL
»cochin | 22 Y 8
_ ) Mangalore e Qs Chenniat)
ist ein grof Yo ST A
Konigreich, von wo einer e E et
der heiligen drei Kdnige gewesen gl "€ aiua
ist. Pfeffer wachst dort wie bei A ,WI‘U-; ~
uns Weintrauben* & b}j‘s A
3 Colombo-"-.‘g :g" ’”:EYIUD
aus: Die Merfahrt
von Balthasar Springer 1509 Saidicia
Haymon Verlag Innsbruck .0 @ s e
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Gewirzhandel vor und nach 1492

aus: Teubner, Schofeldt, Lundberg:
Paprika — Gewirz und Gemdise
Fussen 1993

Pfeffer: o e
Von Ost T P
nhach
West

Chili:
Von

West
nach Ost ==

aus: Salentiny: Die Gewirzroute, DuMont 1991
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Pfeffer aus der Neuen Welt

« Spanischer Pfeffer wurde tber die

( Spanier in Europa bekannt
: « Indianischen Pfeffer: Pfeffer der
Capsicum annuum Indianer

S,

« Brasilien Pfeffer: Pfeffer aus Brasilien

« Cayenne Pfeffer: nach der Stadt
Cayenne ?

C. frutescens
C. chinense

ATLANTI/
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Ausbreitung in Europa
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Fig. 2. The spreading of paprika in Europe (Pénzes 1967)
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to Arabia
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Der Neue Pfeffer aus Neu Indien

Aus dem Krauterbuch des Leonhart Fuchs

-~
(TUbingen 1543) \‘,q\ \

Von Indianischem Pfeffer (Kapitel 281) | ) )
Indianischer Pfeffer wird er geheiRen wegen der langen ' :

und groRen Schoten und weil sein Same scharf ist wie '1

Pfeffer. \‘

Wird auch Capsicum geheil3en, weil sein Same in den o k \

Hulsen ordentlich wie in einer Truhe oder Kiste 7y . /g
verschlossen ist. 1%
Macht Lust zu essen. Er ist den Zahnen und dem . ‘
Zahnfleisch nutzlich und bewirkt, dass darin keine Féule |
entsteht.

In Summa: Hat fast alle Wirkungen und Tugenden des

rechten Pfeffers.

Canger Joudianikéer
P
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Garten Koralle ist er genannt worden

Stichwort aus: Zedler 1733:
Brasilien Pfeffer

,,wegen der schonen Farbe
seiner Hulse wird er in
den Lustgarten gezogen.*

Abbildung rechts:
Aus dem Garten von
Eichtstatt

von Basilius Besler 1613
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Ungarn wurde das wichtigste Paprika-Land

17
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Die scharfen Chillies des fernen Ostens

Alle Lander an den
Pfefferhandelsrouten
entdeckten die scharfen
Chillies fur thre Kiiche:

» Pakistan
> Indien

» Sri Lanka
» Malaysia
» Indonesien
» Thailand
» Vietham
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Capsicum annuum auch In
China, Korea und Japan

-

| hi. W/ T
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Capsicum annuum auch In
China, Korea und Japan
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Capsicum annuum auch In
China, Korea und Japan
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Mit der TexMex Kiche nochmals um die ganze Welt

B
W4 Tacor L’J"//.':

'l
A
D B2 -
: .
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Ausbreitung Uber die Erde

Fig. 1. Routes of the spread of papnka mn the world from the 15th to the 18th centunes (Pénzes 1967)
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Scharfe Relz und die Sinne

« Scharfe Reiz (Trigeminale Wahrnehmung)
Capsaicin reizt die Rezeptoren flr Hitze vor allem auf den
Schleimhauten in Mund und Rachen aber auch in den Augen.

 die Sinne
— Sehen: grin - gelb - rot
— Geruch: grasig — reif
— (Geschmack: suf} — sauer — salzig — bitter
— Tastsinn und Gehdrsinn: z.B. Knackigkeit

24
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Capsaicin — ein Alkaloid
der Nachtschattengewachse

Vanillin Aminosaure Valin
«  Alkaloide in e j\/\/\/\,/
Nachtschatten- ::©/\"" C;gH,- N Oq
gewachsen: : T
— Solanin in der
Kartoffel o J\/\/\/\’/
) NH .
~ Hyoscyamin Beg Alkaloid
In der Dihydrocapsaicin
Tollkirsche

Hee NHJ\/\/\*
JO

H
Nordihydrocapsaicin

Figure 1. Chemical structures of the most important capsaicinoids.
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Scharfe Stufen  <°
Scoville Skala R 10-teilige Skala

» 1:10:100:1000:10.000 usw spanische Chili

Scoville Methode: +200.000 - 300.000 ﬁ
> Extraktion mit 95%-igem Habanero SCM? . Habanero
Athanol Bonnes 19
« 100.000 - 200.000 .
8___Rawit
»  Filtration Scotch Bonnet ﬁ wfy
Fresno 7
; - . 2500 — 5000 4
» Verdunnungsstufen mit Wasser ;
el J
oder Saccharoseldsung Jalapeno 8 Jalapeno
« 1000- 1500 'A

» Scoville Heat Units: « 0-100 _
Verduinnungsstufe, in der noch Gemdusepaprika
Scharfe erkannt wird

8.9.2005 Dipl.-Ing. Helmut Reiner — Paprika und Chili - September 2005



27

Hochdruck-Flussigkeitschromatographie (HPLC)
Capsaicinpeak

« Auftrennung der innerer
Capsaicinoide in einer Standard
Chromatographiesaule Nordihydro- Dihydro

«  Auswertung der Flachen capsalcm capsalcm
unter dem Peak 250

« Errechnung der - o %
Konzentration mit Hilfe : a
eines Standards 150

« Angabe in
g Capsaicinoide
/ g Probe = ppm

J

aus: Cooper T.H. et. al. (1991)

1

Detector Response (x 10™)
8

: NDC
;_7>__DC }uc
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Konzentrationen von Mild und Scharf in ppm

Konzentration

in ppm

. 1.000.000

. 57.000

. 33.000

12.780

. 4.600

1.790

. 500

. 250

. 70
. 16,6
. 6,4
. 1,4
. 1,3
. 0,4

Vorliegen der Probe (Literaturquelle)

chemisch reines Capsaicin

scharfste Chili in Indien, cv. Tesco (Mathur et al. 2000) ??7? siehe
Oleoresin Capsicum (Angabe von Herstellern)

Habaneros auf Trockensubstanz bezogen (Kurian and Starks 2002)
Plazentas von Jalapeno (Sato K. 1999)

Habaneros auf Frischgewicht (Kurian and Starks 2002)

Serrano Tampigueno (Quinones-Seglie et al 1989)

New Mexica 6 (Quinones-Seglie et al 1989)

TAM Mild Chile 2 (Quinones-Seglie et al 1989)

scharfe Chilisauce (Perkins B. et al 2002)

mittelscharfe Chilisauce (Perkins B. et al 2002)

milde Chilisauce (Perkins B. et al 2002)

erste deutliche Scharfe Empfindung in wassriger Ldsung (Baron 1996)
ganz leichte Scharfe bemerkbar in wassriger Lésung (Baron 1996)

ppm x 15 = Scoville Heat Units

\orsicht bei
Konzentrationsangaben

» Probenvorbereitung
(Homogenisierung,
Extraktionsdauer ?)

» welche Pflanzenteile
(mit Scheidewénden,
Plazenta und Samen ?)

»Angabe bezogen auf
Trockensubstanz oder
Frischgewicht ?
Trockensubstanz ca. 10 %
(10-er Sprung in den
Konzentrations-Angaben!)

8.9.2005
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Paprika ist suf3 !

Bei capsaicinfreien, ausgefarbten und ausgereiften Paprika kommt
die SiRe des Zuckers zur Geltung !

e gruner Paprika 2,4 % Zucker
*  roter Paprika 6,1 % Zucker

(ohne Oligosaccharide) (nach McCance —Widdowson 1991, S 261 )
»  Paprikafriichte 1,38 % Glucose

(Reife nicht spezifiziert!) 1,25% Fructose

(nach Soucie Fachmann Kraut 5th ed, 1994, S 731)

«  Paprikapulver 1,3 - 3,4 % Glucose
(auf TS bezogen!) 5,2 -9,3 % Fructose
0,4 —2,0 % Saccharose
(nach Polacsek-Racz et al. 1981)
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Paprika ist reich an Vitaminen !

* reich an Vitamin C
— Zitrone 34mg/100g
— Griner Paprika 100 -150mg /100 g
— Roter Paprika  175-300mg /100 g

(Quelle Lebensmitteluntersuchungsanstalt der Stadt Wien
Homepage: Gemiise des Monats)

« Vitamin A (in Retinol Aquivalenten)
- Karotten 1,57mg/100¢g

— Paprika 0,18 mg/100g
das Haupt-Carotinoid des Paprika: Capsanthin
hat keine Provitamin A Eigenschaft !

(Quelle: Soucie-Fachmann-Kraut, 5 th ed, 1994, S 730)
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