
Černý pepř
fermentované nezralé bobule pepřovníku černého (Piper nigrum)
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Chuť
Pálivou chuť způsobuje 
hlavně alkaloid piperin.

• Jeho obsah v černém
pepři je 20–74 g/kg.

Vůně

Za štiplavou vůni je zodpovědný terpenoid rotundon.

• Obsah v černém pepři jen zhruba 1 mg/kg.

• Lidský čich vnímá extrémně nízké koncentrace rotundonu:
prahová hodnota je 8 ng/litr vody ( = 0,000008 mg/litr).

• Asi 20 % lidí je ale na jeho vůni podstatně méně citlivých.
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