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Falsificarea piperului







INTRODUCERE




o Piperul isi are originea in sudul Indiei, in Malabar;

o Piperul negru ¢i alb sunt cunoscute ipcy din
antichitate, dar piperul verde i cel rogu sunt
inventii recente;

o Din Antichitate gj pani la sfarsitul Evului
Mediu, piperul era importat in Europa, Africa
de Nord gj Orientul Mijlociu;

o In aceagti perioadd, piperul era folosit deseori
ca monedi de schimb;
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Istoria Si descrierea
piperului

<& Piperuleste  un arbust catarator cu
Ipina lemnoasa, care poate atinge

4-5 m 1naltime;

<& Florile sunt albe, mici si asezate intr-o
inflorescenta de 8-15 cm lungime;

<& Fructele care sunt verzi la inceput, apoi
rosii si la urma negre sunt unite intr-un
ciorchine cu 20-30 boabe;

<& Boabele de piper negru au marimea de



4-5 mm, 1ar cele de piper alb de 3-5 mm.

IMPORTANTA PIPERULUI

el mai important, cel mai popular si cel mai utilizat condiment;




numeroase intrebuintari culinare, fiind
pentru aromatizare $1 pentru conservare in
industria alimentara;

& Piperul s-a dovedit a avea: *
proprietati analgezice; * efecte
antioxidante;

proprietdti antimicrobiene;

proprietdtile antimicrobiene, piperul creste
calitatea  mancarurilor s1  previne
deterioarea lor.




Capitolul | -Caracteristici
merceologice

Compozitia chimica a piperului

» Piperul prezintd gust iute (intepator) datoritd uleiurilor
eterice pe care le contine si a unei substante specifice
denumite piperina.

Savoarea acestui condiment provine printre altele, din
cantitatea foarte mare de sare pe care o are in compozitie.
Piperul negru contine la maturitate deplina intre 35 s145%
clorurad de sodiu.

Gustul si mirosul specifice provin insa de la piperina,
substanta care face legatura intre toate plantele incadrate
in aceasta specie.
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A\

roprietATi organoleptice

piperul negru: boabe cu diametrul de
2,5-5 mm, de culoare bruna spre gri
sau neagra, cu suprafata ridata;

piperul alb: boabe de forma rotunda
(aproape sferica) cu diametrul de 2,5-

5 mm, cu suprafata neteda, usor turtita

> consistenta: tare, specificd boabelor
pline s1 normal dezvoltate;

> boabe de piper usoare, nedezvoltate si
sparte, praf de origine vegetal si
mineral se admite maximum 2%;

» substante striaine: nu se admit adaosuri
de diferite substante straine.
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¢ continutul in apa: maximum 13%;

¢ extract eteric: la piperul negru 6-10%, iar la piperul alb 7-9%;

¢ cenusa totald: pentru piperul negru, maximum 7%, iar pentru
piperul alb, maximum 4%;

% cenusa insolubild in HCI 10%: pentru piperul negru- maximum
1,4% 1ar pentru piperul alb- maximum 0,3%;

La examenul microscopic, pulberea de piper trebuie sa contina
numai elemente caracteristice de piper, fara elemente straine.
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utilizarea piperului itatea mai
1nfer1‘oara ca substltulent al cel 1 de calitate

superloara

= Alte metode de ﬁilsiﬁcare constituie
colorarea boabelor deteriorate (cu cirbune
amestecat  Cu  dextrind  Sau  guma),
amestecarea boabelor cu corpuri gtriine.
Piperul mjcinat este mai ygor de falsificat.






icarea cu tegumente de la diferite
condiment, boabe sau

seminte de alta natura:

negru sau alb, rapita;

le arahide;

e seminte de canepa;

“turte de migdale.




Se considera falsificare s1 prezenta urmelor de
pidermd provenite de la:

» Cimbrisor 1




a1 curenta falsificare este cea cu seminte de papaya care
seamana bine cu piperul negru in ceea ce priveste culoarea,
marimea s1 forma:

Seminte de piper negru S1 Seminte de
papaya




~

» pulberea de piper se impurificatd cu pulbere din seminte de papaya;

» falsificarea pulberii de piper negru cu pulberi din papaya si specii salbatice de piper;,




» adaosul de pulberii de seminte de la alte specii in
pulbere de piper negru;

» falsificarea boabelor de piper prin acoperire cu

ule1 mineral;

» falsificarea cu amidon colorat a pulberii de piper

negru;




SiguranTa condimentelor

¢ Este total interzisa introducerea in consum a condimentelor care contin impuritati
ocazionale (nisip, pamant, praf, aschii de lemn, parti din alte plante, insecte).

¢ De asemenea se interzice punerea in consum a condimentelor vegetale falsificate,
alterate, toxice si cele ce prezind mucegaiuri sau ciuperci parazite.




¢ admit condimentele infectate cu germeni patogeni, surrogate de condimente
at cele aromatizate/colorate artificial.

CONCLUZII

* Piperul, gonsiderat regele condimentelor, este cel mail important si cel mai consumat
condingent din lume. Cea mai curenta falsificare este cea cu seminte de papaya care
seam@ana bine cu piperul negru in ceea ce priveste culoarea, marimea si forma.

L)

)

scriptionarea ambalajelor trebuie sa corespundd continutului acestuia.
Condimentele vegetale care in urma inspectiei sanitare nu vor corespunde din punct
de/vedere organoleptic si fizico-chimic, vor fi1 oprite sau scoase din consum. Atunci
cAnd vor exista dubii de falsificare sau alterare vor fi prelevate imediat probe si
rimise pentru controlul de laborator in conditiile prevazute de lege.



