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Введение
«Если вы никогда не вдыхали настоящее эфирное масло, то
вероятно не представляете, что может сделать запах с
вашим сознанием, телом и психикой…» (Ди Трачи Регула)

 

           Ароматы и запахи сопровождают человека всю жизнь. Все мы помним, как меняется мир вокруг нас, когда закладывает нос от простуды, и мы перестаем различать запахи. Все вокруг кажется серым и тусклым. И наоборот, когда начинается весеннее цветение растений, цветов и вокруг витают запахи цветущих растений, свежей травы, мы словно оживаем.

Ароматерапия – это древнейшая методика применения эфирных масел и специй с косметической, терапевтической, психологической, парфюмерной и культовой целью. Сейчас трудно сказать, когда человек впервые ощутил действие чудо-запахов. Может быть, когда приносил в жертву богам ароматный дым горящей древесины? Как знать, не тогда ли его посетила мысль радовать чудным запахом не только богов, но и себя? Вполне вероятно, с тех давних пор и началась история использования специй и ароматов.
В Египте широко использовались эфирные масла и другие благовония, из-за обладания которыми египетские фараоны не раз предпринимали кровавые войны. 

Археологи обнаружили флаконы с благовониями в древнеегипетских гробницах, а бальзам, мирра и ладан упоминались еще в Ветхом Завете. 

        В Древнем Вавилоне ароматические масла специально добавляли в строительные материалы, из которых воздвигались храмы. При этом противомикробные свойства лимонного, кедрового и миррового масел и определенных специй обеспечивали дезинфекцию в помещении храма. 

У индусов, китайцев, японцев развивались свои способы использования специй и ароматических растений для лечения, ритуалов и других нужд. Чаще всего древние китайцы применяли эфирные масла в сочетании с акупунктурой и массажем. Юлий Цезарь приказывал своим легионерам пользоваться благовониями  и использовать специи Востока в пищу, считая, что благоухающая армия обладает большей мощью.
А короля Луи XIV называли «самым сладкопахнущим». Его рубашки стирались в специальной ароматизированной воде, которая в дни праздников лилась из фонтанов дворцового сада.
И сейчас ароматы активно используются людьми, как для привлечения внимания, так и для лечения.

2.История пряностей
        Да будет вам известно, что человек пряности стал использовать в пищу раньше, чем соль. И это естественно, ведь пряные растения окружали древних людей, для добычи их семян, кореньев, листьев и плодов не требовалось почти никакого труда. Можно предположить, что уже в каменном веке человек стремился обогатить вкус и запах еды разными ароматическими растениями.

     Вначале пряности лишь делали пищу более разнообразной, затем их употребление стало культурной привычкой и, наконец, превратилось в необходимость. Например, за 2000 лет до н. э. рис был практически единственной пищей бедных жителей индийского Малабарского берега, довольно узкая полоса земли, которого была родиной тропических пряностей. Там люди впервые научились смешивать черный перец с кардамоном, имбирем, куркумой и кокосовым молоком, а затем полученную желтую кашицу добавлять к безвкусному рису. Эта старинная рецептура и легла в основу известной сегодня смеси пряностей, называемой кари.

     Согласно сохранившимся на папирусах и относящимся к середине второго тысячелетия до н. э. древнеегипетским рецептам, при приготовлении того или иного блюда предписывалось использовать анис, горчичное семя, тмин, кориандр, мяту, полынь, корицу, шафран. Глиняные таблички с клинописью свидетельствуют о том, что в Месопотамии выращивали фенхель, тмин, кориандр, шафран и тимьян. А древние индейцы были уже знакомы с кардамоном, куркумой, гвоздикой, мускатным орехом, черным перцем и корицей.

      Отдельные пряности вначале употреблялись в пищу только в местах своего естественного произрастания. Поэтому, когда между отдаленными областями мира еще не существовало контактов, возникали типичные народные национальные блюда, и до настоящего времени характерные для тех или иных мест. По мере развития цивилизации такие кушанья приобрели международный характер и начали употребляться в других странах.

    Сравнительно богатые сведения о применении пряностей относятся к VIII веку до н. э. Известно, что вавилоняне употребляли шафран, фенхель, тимьян, тмин, кунжут, кардамон, укроп, чеснок, лук и кориандр. Жители Вавилона были знатными торговцами; торгуя пряностями, они распространяли их во многих странах караванным, а также водным путем  на судах по рекам Евфрат и Тигр. Известно, что в Ассирии уже в VII веке до н. э. в царских садах выращивали около 60 видов пряностей. Древние персы использовали в пищу несколько видов лука и чеснока, шафран и кориандр.

      Очень широко пользовались пряностями в Индии. Уже в IX веке до н. э. жителям древней Индии были известны корица, кардамон, гвоздика, различные виды перца, имбирь, калган, куркума, мускатный орех.

В античные времена пряности поступали в Египет, Грецию и Рим в основном из Индии и с Цейлона. Но иногда использовались и пряности местного происхождения  из Малой Азии и Средиземноморья.

     Караваны с пряностями, двигавшиеся со стороны Персидского залива и Красного моря через Аравию, а также по Тигру и Евфрату, стекались в финикийский город Тир на восточном побережье Средиземного моря, отсюда их по морю вывозили во все остальные города Средиземноморья. 

После того как в 332 году до н. э. Тир был захвачен войсками Александра Македонского, центр торговли пряностями переместился в Карфаген, а затем, в середине II века до н. э., ? в Александрию, где и оставался до тех пор, пока римляне не установили свое господство по всему Средиземноморью.

     Приобретение пряностей в древнем Риме составляло одну из важнейших статей расходов, ибо ценились они чрезвычайно высоко. Римский историк Плиний жаловался, что ежегодно на экзотические ароматические снадобья тратится до 50 миллионов систерций (около 4 миллионов рублей золотом) и что эти товары продаются на рынках Империи в 100 раз дороже первоначальной стоимости.

Пряности приобретали все большую ценность. В течение нескольких столетий рабовладельческий Рим удерживал первенство по закупке, использованию и продаже несметного количества пряностей. Интересно, что когда вестготский король Аларих I в 408 году обрушил свои полчища на Рим и взял его, то в качестве дани он потребовал 5 тысяч фунтов золота и 3 тысячи фунтов перца!

      В годы раннего средневековья, когда ремесло и сельское хозяйство Европы пришло в упадок, европейским странам нечего было предложить в обмен на дорогие товары восточных купцов, и торговля пряностями временно прекратилась. Позднее она возобновилась, но уже в новых государствах, сложившихся в Восточном Средиземноморье. 

       Монополистом в торговле с Востоком стала Византия, и ее столица Константинополь оспаривала у Александрии звание всемирного центра по торговле пряностями.

Пряности в Византию доставляли арабские купцы, которые были искусными торговцами. Они предлагали большой выбор пряностей. Так, например, благодаря арабским, купцам в Европе узнали о существовании померанца и шафрана, которые пришлись по вкусу европейцам.

      После завоевания турками территории Малой Азии торговля Востока с Византией и Европой была полностью прекращена, напуганные расширением турецкого могущества, правители католической Европы предприняли крестовые походы против мусульман. Из первого же похода крестоносцы, помимо множества восточных драгоценностей и тканей, привезли пряности, в частности, новые для них мускатный орех и цвет.

      Большой вклад в разведение пряностей внес Карл Великий (742?814 года). Благодаря его указу на садовых грядках европейцев появились те самые растения, которые мы называем традиционными. В этом указе предписывалось возделывать в садах 73 травы декоративных растений и овощей. Из них по меньшей мере добрую половину составляли пряно-ароматические растения. Можно, к примеру, назвать пажитник, шалфей, тмин, эстрагон, петрушку, сельдерей, лук, шнитт-лук, любисток, укроп, фенхель и др.

        Пряности в то время использовали не только для приготовления пищи, но и для заготовок продуктов впрок, для приготовления различных напитков, ведь в Европе тогда еще не было чая, кофе и какао, поэтому вода, сдобренная пряностями, а также ароматизированные пиво, браги, вина были очень популярны. Использовались пряности и в косметике. Так, например, розовая вода, попавшая в Европу во времена крестовых походов, стала самым популярным благовонием. «Арабская парфюмерия» произвела настоящий фурор в средневековой Европе. Богатые люди могли себе позволить приобретать пряно-ароматические растения, чтобы посыпать ими полы в помещениях.

      В период Ренессанса в медицине наметился новый путь - алхимия. Приготавливая лекарственные снадобья, алхимики включали в их состав такие известные пряно-ароматические растения, как можжевельник, корицу, розу, лаванду и шалфей, а также малоизвестные кервель, апельсин, валериану.

    Обширное использование пряностей привело к тому, что их стало не хватать. Пряности стали цениться чуть ли не выше золота. За фунт мускатных орехов, например, давали четырех овец или корову. А корицу преподносили в подарок королям и папам. Дороговизна пряностей привела к тому, что потреблять их могли только очень богатые люди. А что же бедняки? Им приходилось искать среди своих, европейских трав и овощей сходные по запаху и вкусу с заморскими пряностями. Чеснок и лук заменяли им асафетиду, укроп и тмин  индийский айован. Но для таких пряностей, как шафран, перец, корица, замены не нашлось.

      Естественно, что нехватка пряностей вызвала желание их подделки. Но фальсификация строго наказывалась. Во Франции, например, за фальсификацию молотого перца взимали сначала большой штраф, а при вторичной попытке отбирали имущество и лишали права на торговлю, иногда даже сажали в тюрьму. В Германии с фальсификаторами обходились еще более жестоко: если их ловили с поличным, то либо сжигали на костре, либо закапывали живым в землю вместе с подделанными пряностями. Поэтому подделка пряностей в Европе была крайне редким явлением. На первом месте по-прежнему оставались торговля пряностями и поиск мест их произрастания.

        Вслед за венецианским купцом Марко Поло, в 1298 году написавшем книгу о своем путешествии в Индию и жизни в Китае, в которой он рассказывал об увиденных чудесах и в частности о произрастании и применении пряностей, в путешествия отправились Васко да Гама, Вернан Магеллан и Христофор Колумб.

     Больших успехов удалось добиться португальскому мореплавателю Васко да Гама. Проплыв вокруг Америки, в 1498 году он пристал к Малабарскому берегу и вернулся в Лиссабон с ценным грузом черного перца, гвоздики, корицы, имбиря. Во время повторного плавания в 1502 году он достиг острова Цейлон и за свои успешные открытия в 1524 году был назначен вице-королем Индии. В результате этих походов португальцы завладели торговлей специями, снабжая Европу черным перцем, корицей, мускатным орехом и имбирем. Основной центр торговли пряностями окончательно переместился из Венеции в Лиссабон. В последующем колонизаторы расширили; португальское влияние не только на Мадагаскар, Суматру и Яву, но и на прославленную столицу пряностей Малакку на юге одноименного полуострова.

        Самым сильным конкурентом португальцев были испанцы, искавшие более короткий путь в восточные страны, чем морская дорога вокруг Африки. Однако и на этот раз отличился Магеллан. В 1519 году он с 265 моряками на пяти кораблях отправился в западном направлении от берегов Европы, надеясь приплыть к островам пряностей. Во время плавания Магеллан впервые достиг Филиппинских островов, где был убит туземцами. В результате из всей флотилии только один корабль доплыл до одного из Молуккских островов - Тидоре. Лишь через три года с богатым грузом гвоздики он вернулся в Испанию. За это капитан корабля X. С. Элькано был возведен в дворянское сословие и получил право на собственный герб. Вот и оказывается, что не ради географических открытий отправлялись в дальний путь мореплаватели, а ради поиска новых мест произрастания ароматических растений и пряностей. 

         Португалия и Испания монополизировали мировую торговлю пряностями, поскольку имели исключительную возможность регулировать поступление пряностей на европейский рынок, получив право контроля над местами их произрастания, чего никогда не делали арабы. Кроме того, в руках испанцев оказались новые виды пряностей, совершенно не известные в Европе, так как они произрастали только в Америке. Это были ваниль, ямайский (или гвоздичный) перец и красные стручковые перцы. Причем новые пряности долгое время не выходили за пределы стран-обладательниц заморских колоний. Например, ваниль была впервые привезена в Испанию в 1510 году, а в Англии о ней узнали лишь в 1807 году, когда монополия Испании на торговлю с Мексикой была подорвана в результате англо-испанских войн. Ямайский перец был впервые ввезен в Европу в 1601 году и до середины XVIII века поступал в основном только в Англию и в принадлежавшие ей страны, поэтому в других странах Европы, в том числе и в России, стал известен под названием английского перца.

      А что же касается Киевской Руси, то она тоже была знакома с пряностями. Цены на некоторые виды пряностей в России были ниже, чем в Западной Европе. Объяснялось это тем, что в XVI?XVII веках Россия торговала в основном с Азией. Торговые пути на Запад были еще закрыты, да и не имело никакого смысла покупать китайские пряности через посредство Запада. Поэтому шафран и перец, например, доставляли в Москву из Индии и Ирана, а китайскую корицу, бадьян и калган ? из Юго-Восточной Азии. Пряностей в Россию ввозили много, и она могла с выгодой для себя перепродавать их на Запад. Некоторые пряности даже приобрели новые названия. Так, бадьян в Западной Европе стали называть ?сибирским анисом?, поскольку на Запад его доставляли в основном через Сибирь.

      Выращивание и торговля пряностями приносили огромные доходы, и естественно, что вокруг них велись бесконечные споры и возникали военные конфликты из-за владения землями, на которых росли пряности.

Для ограничения производства пряностей и искусственного поддержания высоких цен на них некоторые торговые компании шли даже на уничтожение время от времени уже собранных пряностей. 

     К концу XIX века все основные классические пряности возделывались преимущественно в колониальных владениях Англии, Франции и Голландии. Из независимых стран крупными производителями пряностей оставались Китай и Мексика.

История получения и использования эфирных масел из пряно-ароматических растений тесно связана с историей появления пряностей. Египтяне получали хвойные эфирные масла за сорок столетий-до нашей эры. И использовали эти масла для бальзамирования своих фараонов. Была известна перегонка растений с паром и в Китае, Индии, Персии, Древней Греции и в Древнем Риме.

      В XV веке в Европе уже пользовались эфирными маслами лаванды, розы, шалфея, а в следующем столетии изготовляли около 100 различных эфирных масел, которые активно применяли в парфюмерии, косметике, медицине.

Таким образом, история развития пряностей прошла ряд периодов подъема и спада. Разумеется, немалую роль в этом сыграли и национальные вкусы. Так, например, в XVIII веке красный перец стал чуть ли не основным отличительным признаком национальной кухни румын, южных славян и особенно венгров, которые называли его паприкой. Более дорогие сорта перца: черный и ямайский (душистый) были очень популярны в кулинарии Англии, Франции и других народов Западной Европы. В огромных количествах перец применялся в корейской кухне. Резко возросло и потребление корицы почти во всех видах кондитерского производства.

     Вместе с тем существуют две закономерности в эволюции потребления пряностей: Восток превосходит Запад и в количестве, и в ассортименте, и чем южнее страна, тем больше в ее кухне пряностей, а к северу ? к Скандинавии, эскимосам и т. п.? потребление снижается.

       В настоящее время самыми крупными потребителями пряностей являются США, Германия, Япония и Франция. Самым крупным перевалочным пунктом считается Сингапур, где многие пряности перерабатываются и расфасовываются. Наиболее важными пряностями являются перец, паприка, чили и кайенский перец. Самыми дорогими ? шафран, кардамон и ваниль. Больше всего пряности экспортируются из Индии, Индонезии и Бразилии. Из Индии  на мировой рынок поступают, прежде всего, перец, кардамон, чили, имбирь, куркума и тмин. Из Индонезии  перец, мускатный орех, имбирь, кардамон и ваниль. Бразилия продает в основном перец, гвоздику и имбирь.

В России культивируются лишь очень немногие пряности, большинство закупается в странах ближнего и дальнего зарубежья. В последнее время все большую популярность приобретает культивирование пряно-ароматических трав и овощей в домашних условиях: на подоконнике, балконе, садовом участке.

3.Химические тайны запаха

3.1.Классификация пахучих веществ

Пахучие вещества встречаются в очень многих классах органических соединений. 

Их строение весьма разнообразно: это соединения с открытой цепью насыщенного и ненасыщенного характера, ароматические соединения, циклические соединения с различным числом атомов углерода в цикле. Неоднократно делались попытки классифицировать пахучие вещества по запаху, но они не имели успеха, так как такое распределение по группам сталкивается со значительными трудностями и лишено научного основания. Классификация пахучих веществ по их назначению также весьма условна, так как одни и те же пахучие вещества имеют различное назначение, например для парфюмерии, кондитерских изделий и т. п.

Наиболее удобно классифицировать пахучие вещества по группам органических соединений. Такая классификация позволила бы связывать их запах со строением молекулы и природой функциональной группы .

Самая обширная группа пахучих веществ — сложные эфиры. Многие пахучие вещества относятся к альдегидам, кетонам, спиртам и некоторым другим группам органических соединений. Эфиры низших жирных кислот и насыщенных жирных спиртов обладают фруктовым запахом (фруктовые эссенции, например изоамилацетат), эфиры алифатических кислот и терпеновых или ароматических спиртов — цветочным (например, бензилацетат, терпинилацетат), эфиры бензойной, салициловой и других ароматических кислот — в основном сладким бальзамическим запахом.

Из насыщенных алифатических альдегидов можно назвать, например, деканаль, метилнонилацетальдегид, из терпеновых — цитраль, гидроксицитронеллаль, из ароматических — ванилин, гелиотропин, из жирно-ароматических — фенилацетальдегид, коричный альдегид. Из кетонов наибольшее распространение и значение имеют алициклические, содержащие кетогруппу в цикле (ветион, жасмон) или в боковой цепи (иононы), и жирно-ароматические (n-метоксиацетофенон), из спиртов – одноатомные терпеновые (_ера-ниол, линалоол и др.) и ароматические (бензиловый спирт).

3.2.Связь между запахом вещества и его строением

Обширный экспериментальный материал о связи между запахом соединений и строением их молекул (тип, число и положение функциональных групп, величина, разветвлённость, пространственная структура, наличие кратных связей и др.) пока недостаточен для того, чтобы на основании этих данных можно было предсказать запах вещества. Тем не менее, для отдельных групп соединений выявлены некоторые частные закономерности. Накопление в одной молекуле нескольких одинаковых функциональных групп (а в случае соединений алифатического ряда — и разных) приводит обычно к ослаблению запаха или даже к полному его исчезновению (например, при переходе от одноатомных спиртов к многоатомным). Запах у альдегидов изостроения обычно бывает более сильным и приятным, чем у изомеров нормального строения.

Значительное влияние на запах оказывает величина молекулы. Обычно соседние члены гомологического ряда обладают сходным запахом, причём сила его постепенно меняется при переходе от одного члена ряда к другому. При достижении определённой величины молекулы запах исчезает. Так, соединения алифатического ряда, имеющие более 17-18 атомов углерода, как правило, лишены запаха. Запах зависит также от числа атомов углерода в цикле. Например, макроциклические кетоны С5-6 имеют запах горького миндаля или ментола, С6-9 — дают переходный запах, С9-12 — запах камфары или мяты, С13 — запах смолы или кедра, 

С14-16— запах мускуса или персика, С17-18 — запах лука, а соединения с С18 и более либо не пахнут вообще, либо пахнут очень слабо:

[image: image42.emf]
Сила аромата зависит также от степени разветвления цепи атомов углерода. Например, миристиновый альдегид пахнет очень слабо, а его изомер — сильно и приятно:
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Сходство структур соединений не всегда обусловливает сходство их запахов. Например, эфиры (β-нафтола с приятным и сильным запахом широко используют в парфюмерии, а эфиры α-нафтола совсем не пахнут:
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Этот же эффект наблюдается и у полизамещённых бензолов. Ванилин — одно из самых известных душистых веществ, а изованилин пахнет подобно фенолу (карболке), да и то при повышенной температуре:
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Наличие кратных связей — один из признаков того, что вещество обладает запахом. Рассмотрим, например, изоэвгенон и эвгенон:
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У обоих веществ ярко выраженный гвоздичный запах, их широко используют в парфюмерии. При этом изоэвгенон имеет более приятный запах, чем эвгенон. Однако стоит насытить у них двойную связь, и запах почти исчезает.

Известны и обратные случаи. Цикламен-альдегид (цикламаль) — вещество с нежнейшим цветочным запахом — одно из ценнейших веществ, содержит насыщенную боковую цепочку, а форцикламен, имеющий двойную связь в этой цепочке, обладает слабым неприятным запахом:
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Часто неприятный запах вещества обусловлен тройной связью. Однако и здесь есть исключение. Фолион — необходимая составная часть многих парфюмерных композиций — вещество, в котором запах свежей зелени прекрасно уживается с тройной связью:
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С другой стороны, вещества, различающиеся по химическому строению, могут иметь сходные запахи. Например розоподобный запах характерен для розацетата [image: image8.jpg]C¢HsCH(CCl3)OCOCH;
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,гераниола и его цис-изомера — нерола, розеноксида.

На запах влияет и степень разбавления вещества. Так, некоторые пахучие вещества в чистом виде имеют неприятный запах (например, цибет, индол). Смешивание различных душистых веществ в определённом соотношении может приводить как к появлению нового запаха, так и к его исчезновению.

3.3.Пряности глазами химика

Чёрный перец

 Черно-серые сморщенные шарики сильно жгучего вкуса —  это  плоды тропической  лианы Piper nigrum L.,  листья  и  соцветия  которой похожи на наш подорожник. Родина черного перца — юго-западный берег Индии, или  Малабар (Малаха-бар),— так и переводится: «земля перца». [image: image1.jpg]HZCI—(Cﬂz)n—(I3H2
H,C—C—CH,
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 (Рис.1. Черный перец)
Запах черному перцу придает эфирное масло, которого в  нем довольно мало — 1—2 %. Основные компоненты этого масла — терпены и сесквитерпены: дипентен,  и -фелландрены и кариофиллен (1—4).            
Надо отметить, что первая из формул (дипентен) идентична формуле шире распространенного лимонена, встречающегося во многих эфирных маслах. 
[image: image10.emf]
Жгуче-горький вкус черному перцу придает алкалоид пиперин (5) (piper — по-

латыни «перец»). Он содержит гетероциклическое ядро, получившее название пиперидинового. Сам пиперидин выделяют из пиперина при нагревании последнего со щелочью.   Черный перец — пряность универсальная. Из того же растения, лианы Piper igrum, готовят еще две пряности — белый и зеленый перец. 
Корица
    Лучший сорт корицы с наиболее тонкими листочками коры (до 1 мм) — корица

цейлонская. Главное действующее начало корицы — коричный альдегид (6) — иногда

используют как ее заменитель. Замена эта не вполне эквивалентна — без добавок
эвгенола (7), фелландрена, смол и танина настоящего коричного запаха и вкуса не

достичь.  (Рис.2. Корица)

[image: image15.emf]
Гвоздика
Пряность гвоздика — высушенные нераспустившиеся бутоны гвоздичного дерева
Caryophyllus aromaticus L.— в ботаническом смысле не имеет ничего общего с популярным цветком.    (Рис.2. Гвоздика)     Их роднит лишь сходство запахов. Сам термин «гвоздика» связан с формой высушенного бутона — круглая шляпка на тонкой ножке. 
Если прижать ее к бумаге, то остается маслянистый пахучий след, ибо черешок — вместилище множества микроскопических капсул с эфирным маслом. сновной (до 85 %) компонент этого масла эвгенол.  Помимо эвгенола, в эфирном масле гвоздики есть ацетилэвгенол, метиламилкетон, также обладающий гвоздичным запахом, а кроме них, наряду с другими сесквитерпенами, уже знакомый нам по черному перцу кариофиллен. 

Имбирь
По-английски — ginger. Это слово означает еще «огонек» и «воодушевление». (Рис.4.Имбирь)
Запах имбиря — это аромат эфирный масел. В нем до 70 % цингиберена (8), остальное — с полдюжины других терпенов. Вкус почти полностью определяет малолетучий цингерол (9), а точнее, цингеролы. 

[image: image11.emf]
       Как и многие другие пряности, имбирь после сбора проходит стадию дозревания,

ферментации. При этом от цингеролов отщепляется молекула воды, и образуются

ненасыщенные кетоны, они-то и делают пряность вкуснее.

Куркума
Эта пряность (на азиатский манер — зарчава, а на английский — турмерик) —

ближайший родственник имбиря.   (Рис.5.Куркума)

Запах ее довольно близок к имбирному, хотя и несколько слабее. Зато имеет куркума замечательный ярко-желтый цвет, что делает её и пряностью, и пищевой краской одновременно. Краситель куркумин первоначально содержится в эфиромасличных клетках, но в процессе ферментации равномерно пропитывает весь корень. Чтобы ускорить дозревание пряности, собранные корни обваривают кипятком, разрушая клетки с куркумином.  
   Куркумин хорошо растворяется в жирах, но плохо в воде. Душистая химия куркумы — та же семейка терпенов и цингиберенов, что и у имбиря. А в дополнение к ним — терпен с трехчленным кольцом сабинен (10), особый ароматический кетон с терпеновым довеском турмерон (11), диметилбензиловый спирт (12), метилацетилциклогексен (13) и еще несколько довольно экзотических соединений.

[image: image16.emf]
Кардамон
Еще один представитель семейства имбирных. Но в ход идут не корни, а плоды.

epochtimes.com.  (Рис.6.)
Запах кардамона очень тонкий. В нем явно улавливаются лимонные и камфарные нотки. Отсюда один шаг до простой догадки: действующие начала аромата кардамона — терпены — уже знакомый нам лимонен и сабинен, а также цинеол (14), терпинеол (15) и борнеол (16). Два последних терпена-спирта содержатся в кардамоне как в свободном виде, так и в виде сложных эфиров.

    Все эти душистые субстанции прочно удерживает густая вязкая смолка, которой довольно много в семенах. Благодаря ей запах кардамона устойчив при нагревании. Он, собственно, и начинает толком проявляться, когда блюдо с кардамоном нагревают хотя бы до 100 °С. 
[image: image17.emf]
Мускатный орех
Плоды вечнозеленого тропического дерева Myristica fragrans Houtt смахивают на

крупные абрикосы. (Рис.7)
Мускатный орех и мускатный цвет обязаны своим ароматом более чем десятку соединений. В этой запаховой гамме преобладают терпены: дипентен (1), борнеол (16), гераниол (17), линалоол (18), камфен (19), а- и β-пинены (20 и 21). Однако и ароматических соединений (производных бензола) хватает. Вместе присутствуют эвгенол (7) и изоэвгенол (22). Мы уже знаем эвгенол как носителя гвоздичного запаха. Перемещение двойной связи приводит к резкому ослаблению гвоздичного запаха и возникновению выраженного мускатного. К ароматической команде относятся также сафрол (23), элемицин (24) и миристицин (25).

    Последнее соединение получило свое название от родового имени мускатного ореха и, возможно, ответственно за его наркотическое действие. Латинское Myristica легло в основу еще одного химического названия. Миристиновая кислота — четырнадцатый член ряда предельных карбоновых кислот. Дело в том, что жирное масло мускатного ореха — практически чистый тримиристиновый эфир глицерина. Чтобы установить это, в лаборатории Либиха не пожалели полутора килограммов

мускатных орехов и, изрядно повозившись, выделили 350 г чистого тримиристина.

Ваниль
В кулинарию ее, как и душистый перец, ввели ацтеки. Надо было обладать недюжинной наблюдательностью и интуицией, чтобы в ничем не примечательных стручках лианы распознать источник восхитительного запаха. (Рис.8. Ваниль).
Ведь от свежего стручка до готовой пряности путь неблизкий. Стручки окунают в воду, а затем выдерживают при 60 °С целую неделю. Намокнув, а затем отогревшись, гидролитические ферменты расщепляют содержащийся в стручках глюкованилин.

   Аналогично гидролизуется и другой гликозид, образованный ванилиновым спиртом. Высвободившийся ванилинол окисляется до альдегида — ванилина (26). 
[image: image18.emf]
В обоих случаях ванилин возгоняется и оседает на палочках ванили игольчатыми ароматными кристалликами. Хотя его в ванили довольно много — несколько процентов, все же не ванилин полностью определяет запах. В создании аромата почти на равных участвует гелиотропин (27) (синоним — пиперонал; взгляните на формулу (5), и вы поймете, откуда такое «перечное» название). Другие составные части запаха — анисовые спирт (28) и альдегид (29), эфиры коричной кислоты (30) и еще с десяток второстепенных компонентов.
[image: image19.png]



Бадьян
Киевская легенда гласит, что на рубеже веков дело знаменитого кондитерского рода Балабух после долгого процветания вдруг стало прогорать. Тогда и возникла идея, обещавшая прибыль,— лекарство-конфета. (Рис.9. Бадьян)
За лекарственное действие и специфический привкус этих конфет отвечал бадьян. Мы знакомы с ним еще благодаря микстурам от кашля. Тот же вкус, те же свойства. Сейчас, правда, в большей половине микстур вместо бадьяна используют анис, обладающий похожим, но более резким запахом.

     Оснований для такой замены довольно много. В обоих растениях содержится сходный набор действующих веществ — анетол (31) (именно он — главный носитель запаха) и терпены (в основном — Δ3-карен — (32) ). Отличия между бадьяном и анисом в большей степени проявляются на кухонной плите. При нагревании запаховый букет бадьяна обогащается за счет менее летучих веществ, которые облагораживают и усложняют аромат.
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Лавровый лист
То, что мускатный орех дал название одной из жирных кислот, мы уже знаем. А вот название еще одного гомолога — лауриновая кислота (C11H23COOH) — странным на первый взгляд образом перекликается со словом «лауреат». Странным, если не вспомнить другое слово — «лавр». Из него делали венки триумфаторов; из него же можно выделить масло, богатое лауриловым эфиром лауриновой кислоты. В этом масле содержится еще углеводород лауран. Его формула C20H42, это изомер эйкозана. Напрасно говорят, что парафины содержатся в природе только в виде смесей. (Рис. 10. Лавровый лист)
Лавровое масло благодаря своей сравнительно высокой температуре плавления (40 °С) напоминает масло какао, и его применяют в медицине вместо последнего. Нерафинированное лавровое масло, то есть не очищенное от душистых летучих компонентов лавра,— прекрасное средство для растирания при радикулите, а кроме того, помогает от чесоточных клещей. Именно летучие компоненты, а в основном это терпены — пинен, цинеол, мирцен (33), лимонен, камфара (34) — придают лавровому маслу свойства наружного разогревающего и дезинфицирующего средства. 
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Шафран
В переводе с арабского это слово означает «быть желтым». Действительно, такой цвет придают блюдам оранжево-красные рыльца пестиков красивого фиолетового (а вовсе не желтого, как многие думают) цветка. Шафран хорошо окрашивает не только пищу, но и волосы. Шафран — действительно драгоценная пряность, буквально на вес золота. Ведь килограмм шафрана — это аккуратно выщипанные пестики из ста тысяч цветков. В наше время это самая дорогая в мире пряность. 

Главное красящее начало шафрана, кроцин (35), за счет своих углеводных хвостов способно растворяться в воде.  Кроме того, шафран содержит каротин и ликопин — жирорастворимые желтые пигменты моркови и томатов. 
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     Кроме того, шафран содержит каротин и ликопин — жирорастворимые желтые пигменты моркови и томатов. Пикрокроцин (36) — это гликозид, отвечающий за горьковатую нотку во вкусе шафрана, и одновременно предтеча сафраналя (37) — главного компонента эфирного масла. 
Само эфирное масло шафрана не столько меняет вкус пищи, сколько улучшает ее

сохранность, что особенно важно в жарком климате Юго-Восточной и Средней Азии —

местах его традиционного применения.
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Заключение
    Так за что же мы любим пряности? Как вы уже заметили, что большинство из них принадлежит либо к терпенам, либо к 1,4-замещенным бензолам. В последних один из заместителей обязательно будетсвободной или алкилированной фенольной группой и зачастую в орто-положении поотношению к себе будет содержать еще один алкилированный фенольный гидроксил.

     Сходство структур всех терпенов между собой, с одной стороны, и пряной ароматики — с другой, нетрудно объяснить. В литературе описан биосинтез терпенов из изопреновых кирпичиков и обсуждается трансформация ароматических аминокислот в пряную ароматику. Любознательный читатель может познакомиться с этими схемами в книге Д. Мецлера «Биохимия».

   А теперь давайте из области известного переместимся на шаткую почву предположений. Считается, что пряные растения нравятся нам потому, что содержащиеся в них вещества индуцируют биосинтез «внутренних наркотиков» — эндорфинов. 
      Другая гипотеза: пряности напрямую контактируют с аналогами опиатных рецепторов — биохимических центров удовольствия. Так или иначе, но должен происходить процесс узнавания структуры молекул, несущих пряные свойства.

     Рискнем здесь высказать предположение о том, что во вкусно пахнущих растениях соседство терпенов и 1,3,4-замещенных ароматических соединений — вещь не случайная. Может быть, эти соединения действуют на рецепторы в тандеме и каждая из этих половинок хотя и может выступать самостоятельно, но не будет столь эффективной, как их пара.

     Проведем мысленный эксперимент и прижмем друг к другу потеснее типичный терпен терпинеол и продукт метаболизма тирозина. Отщепим пару молекул воды и получим что-то этакое: 

[image: image14.emf]
Если R1 = H, a R2 — амил, то формула превращается в тетрагидроканнабинол — действующее начало марихуаны. 
    Так, может, и в самом деле соседство терпенов с метаболитами тирозина — вещь не случайная?
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Приложение
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Рис.1. Черный перец
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Рис.2. Корица
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Рис.3. Гвоздика
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Рис.4.Имбирь
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Рис.5.Куркума
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Рис.6.Кардамон
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Рис.7.Мускатный орех                                                             Рис. 11. Шафран
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Рис.8. Ваниль
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Рис.9.Бадьян
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Рис. 10. Лавровый лист
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