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Resumé

I et sortiment af europaiske kloner af peberrod blev indholdet af glucosinolater bestemt ad
modum Appelquist og Josefsson (1). Indholdet af isothiocyanater varierede fra 12,2 til 20,4 mg
pr. g frysetgrret rod. Vinyl-oxazolidinethione kunne ikke pévises.

Summary

In assortment of european clones of horse radish (Armoracia rusticana G., M. & S.), the content
of glucosinolates was determined a. m. Appelquist and Josefsson (1). The content of isothiocya-
nates varied from 12,2 to 20,4 mg per g freezedried root. No vinyl-oxazolidinethione could be

detected in the roots.

Indledning

Anvendelse af peberrod som krydderi beror
som bekendt pad den karakteristiske lugt og
smag, der skyldes, at planten indeholder en
gruppe stoffer, der sammenfattes i betegnelsen
skarpe stoffer, sennepsolie eller xteriske olier.

Disse ®teriske olier er ret udbredte i plante-
riget og findes ogsd i planter, der normalt ikke
anvendes sem krydderi eller i parfumeindustri.
De kan i visse tilfzelde vere ugnskede som
tilfeeldet er i f.eks. rapsfrg.

Koncentrationen er som regel lav. For peber-
rods vedkommende angives et indhold pd ca.
0,2 pct. af friskveegten (2).

Olien i peberrod kan afdestilleres med vand-
damp. Den erholdte olie er klar lysegul og har
en gennemtrengende lugt. T koncentreret form
kan den virke bleredannende pa huden. Vagt-
fylden er 1,01 og brydningsindekset

1,505 (2).
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Oliens karakteristiske lugt og smag hidrgrer
fra indholdet af nogle svovlholdige forbindel-
ser, der tidligere betegnedes som glukosider,
men nu kaldes glucosinolater (4).

Glucosinolaterne er anioner,
grundformel kan skrives sdledes:

hvis falles

S - C¢H ;04
s

N
N-0-80, K+

hvor R stir som symbol for forskellige kemiske
forbindelser (4).

Glucosinolaterne er meget udbredte i plante-
riget og findes bl.a. i alle undersagte Cruci-
feree (5).

I samme plante kan bide antallet af forskel-
lige glucosinolater og deres indbyrdes mangde
varierer i plantens forskellige dele, dog synes
bade mangde og antal at veere lavest i froet.



Indenfor Brassica-formerne er der pavist arts-
forskelle i antallet af glucosinolater (3).

Fezlles for alle glucosinolater er, at de af
enzymet myrosinase spaltes under hydrolyse i
glukose, sulfat og isothiocyanat (1).

Glucosinolaterne findes i parenkymvavet,
medens myrosinasen indesluttes i serlige celler.
Nar vaevet knuses, blandes glucosinolater og
myrosinase, hvorved hydrolysen indledes, og
den karakteristiske lugt og smag dannes, f.eks.
ved rivning af peberrod.

Under hydrolysen vil der, alt efter glucosi-
nolaternes karakter dannes flygtige og ikke-
flygtige isothiocyanter ITC og vinyl-oxazolidi-
nethione VOT. Den anvendte analysemetode
muligggr adskillelse af ITC og VOT.

Bade ITC og VOT har karakteristiske ab-
sorptionskurver i UV-lys med maksimum pa
henholdsvis 244 og 248 nm.

Materiale og metode

Analysematerialet stammede fra et sortiment
af europaiske kloner, alle dyrket ved Spangs-
bjerg i 1970. Prgverne var blevet frysetgrrede
pa stationens semi-tekniske anleg.

Da der kun ¢gnskedes en orientering om
bruttoindholdet af glucosinolater og en mulig
variation af indholdet heri klonerne imellem,
forsggtes der fgrst en bestemmelse af de =te-
riske olier ved vanddampdestillation, siledes
som det kan ggres ved kommen (6).

Metoden, der er meget enkel, forudsztter
dog en vis forskel i vaegtfylden af vand og den
afdestillerede olie. Denne forudsetning kunne
ikke opfyldes, da peberrodoliens vagtfylde er
1,01 og vandets vegtfylde som bekendt 1,00.
Metoden blev derved behzftet med si stor
usikkerhed, at den ikke kunne anvendes.

I stedet anvendtes den af Appelquist og
Josefsson angivne metode (1).

Metoden bygger pa de tidligere navnte for-
hold vedrgrende hydrolyse ved hjelp af myro-
sinase og maling af ITC og VOT.

Metoden er udarbejdet med serlig henblik pa
analyse af rapsfrg, men har ogsé vist sig velegnet
til analyse af frysetgrret peberrod. Under eks-
traktionen antog ekstrakterne en vallingagtig

konsistens, hvorfra der i stedet for filtrering
som angivet matte centrifugeres ved 3000 g i
10 min.

Resultater
I nedenstiende tabel er analyseresultaterne an-
givet 1 mg isotiocyanat beregnet som 3- bute-
nyl-derivat pr. g frysetgrret peberrod.

Ingen af prgverne indeholdt VOT, hvilket er
i overensstemmelse med Gildemeister (2), efter
hvilken ca. 80 pct. af olien er allylsennepsolie
eller sinigrin, ca. 20 pct. glukonapin (3- bute-
nyl-) og en ganske ringe meangde phenyl-propyl-
isothiocyanat.

mg derivat /

Oprindelse g frysetgrret rod Forholdstal
Dansk (Sindal) 17,2 84
- (Spangsbjerg 5/68) 18,2 89
- ( - 9/68) 13.3 65
- ( - 12/68) 12,2 60
Engelsk (Cheshire) 15,2 74
Jugoslavisk 18,0 88
Svejtsisk 13,4 65
Svensk (Malmo) 184 90
Tysk (Frieslander) 20,4 100
-~ (Mannheim) 17,5 86

Reakkefglgen er alfabetisk efter oprindelses-
land.

Der forekommer ret stor variation mellem
klonerne. Om &rsagen hertil er genetisk betin-
get séledes som tilfxeldet er med vinterraps (7)
kan ikke afggres pa grundlag af nerverende
talmateriale.

Litteratur

1. Appelquist, L.-A. & Josefsson, E., 1967: Quan-
titative determination of isothiocyanates and
oxazolidinehiones in rape and turnip rape.
J. Sci. Fd. Agric., 18.

2. Gildemeister, E. & Hoffman, Fr., 1960: Die
Atherische Ol. Vol, I,

3. Josefsson, E., 1967: Distribution of thiogluco-
sides in different parts of Brassica-plants.
Phytochemistry 6: 1617-27.

4. Josefsson, E., 1970: Pattern, content and bio-
synthisis of glucosinolates in some cultivated
Cruciferae,

409



Division of Chemistry, Swedish Seed Asso-
ciation, Svalof, Lund.

5. Kjer, A., 1960: Naturally derived isothiocya-
nates (mustard oils) and their parent gluco-
sides. — Progress in the chemistry of organic
natural products (L. Zechemister, Ed.),
Springer-Verlag, Wien, 18: 122-176.

6. Schuliz, J. E. R. & Hansen, H. 1971: Om

410

variation i indhold af &terisk olie og oliens
kvalitet i danskavlet kommenfrg. Tidsskr.
Planteavl, 75: 377-380.

7. Schultz, J. E. R., 1973: Flygtige isothiocyana-
ter og vinyl-oxazolidinethione i frg af raps
(Brassica napus oleifera) dyrket pd steder
med forskellig geografisk beliggenhed. Tid-
skr, Planteavl, 77: 2: 170-179.

Manuskript modtaget den 18. februar 1974.



	1165.pdf

