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Schwarzer Pfeffer (Piper nigrum) ist in Europa bereits seit dem Altertum bekannt. Das kostbare
Gewlrz wurde hoch gehandelt und musste von Indien nach Europa auf dem Landweg
transportiert werden. Was wir heutzutage selbstverstandlich in jeder Kiiche stehen haben, war
noch vor wenigen hundert Jahren so schwer zu bekommen, dass es sein Gewicht in Gold wert
war. So wurden reiche Handelsfamilien auch als ,Pfeffersacke” bezeichnet.

Aber Pfeffer kann deutlich mehr, als nur Ihr Essen schérfen...

Dass Pfeffer scheinbar die Effektivitat diverser Phytotherapeutika beeinflusst und auch andere
interessante Eigenschaften besitzt, ist schon lange bekannt. So ist die Verwendung von
Pfeffermischungen aus in der Ayurvedischen Medizin bereits aus dem 6. Jahrhundert
dokumentiert.

Der scharf-pikante Geschmack des Pfeffers beruht auf einer im Pfeffer enthaltenen Substanz:
dem Alkaloid Piperin. Der Piperinanteil in schwarzem Pfeffer liegt Ublicherweise irgendwo
zwischen 4,6 — 9,7 %.

Schwarzer Pfeffer (Piper nigrum)

Untersuchungen von Piperin in Studien zeigten, dass der Stoff anti-oxidative, antibakterielle und
scheinbar auch entziindungshemmende und immunmodulierende Eigenschaften besitzt. In
einigen Studien wurden auch stimmungsaufhellende Effekte gezeigt. Und so wundert es nicht,
dass Pfeffer in der traditionellen Medizin schon seit dem Altertum bei diversen Beschwerden
eingesetzt wird.

Piperin rickt aber immer mehr als so genannter ,Bioenhancer® in den Fokus der Forschung,
sprich, als eine Substanz die die Bioverfligbarkeit anderer Substanzen verbessern kann. Diese
Wirkung von Piperin ist (wissenschaftlich) bereits seit 1971 bekannt — Piperin war der erste
pflanzliche Bioenhancer, der Giberhaupt entdeckt wurde.

Piperin scheint sowohl die Aufnahme verschiedener Substanzen im Darm zu verbessern, als
auch deren Abbau in der Leber zu reduzieren.
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Normalerweise gelangen alle Stoffe, die im Darm aufgenommen werden, zunéchst in die Leber,
wo sie enzymatisch verarbeitet werden. Die Leber ,entscheidet’, ob die ankommende Substanz
in den Rest des Korpers gelangen soll oder ob sie im Lebermetabolismus Uber eine Vielzahl von
Enzymsystemen verandert bzw. detoxifiziert wird (und nach der Umwandlung vom Korper
ausgeschieden). Das ist der sogenannte First-Pass-Effekt. Dieser ist notwendig, um den Kérper
vor unerwiinschten Stoffen und Giften zu schitzen und auch, um die Mengen an eintreffenden
Substanzen zu regulieren.

Bei Stoffen, deren maximale Aufnahme gewtinscht ist (z.B. Vitalstoffe oder Medikamente) ist der
First-Pass-Effekt aber oftmals hinderlich, da er dazu fuhren kann, dass nur ein Teil des Stoffs
Uberhaupt an den gewlinschten Stellen im Kérper ankommt, oder dass er im Extremfall komplett
neutralisiert wird.

Piperin erhoht die Aufnahme von Substanzen im Darm. Die Ldslichkeit lipophiler Substanzen wird
durch Anregung der Gallsdure-Produktion erhéht. Auch scheint es lokal die Durchblutung der
DarmgefalRe zu erhdhen, was ebenfalls Aufnahme und Transport zahlreicher Substanzen
beglnstigt.

Piperin hemmt temporéar das Multidrug-Resistance-Protein 1 (MDR1; auch: PGP-Pumpe wobei
PGP fur permeability glycoprotein steht), welches man sich als "zellularen Tirsteher" vorstellen
kann. MDR1 befordert aktiv, also unter Energieverbrauch Substanzen aus Zellen hinaus. Es
kommt u.a. in der Zellmembran von Dinndarm-, Leber- und Nierenzellen vor.

Piperin hemmt zeitweise die Aktivitat einer Vielzahl von Leberenzymen (u.a. aus der Cytochrom
P450 Familie - siehe Literaturquellen), so dass die Wirkung des First-Pass-Effektes durch die
Leber deutlich reduziert wird. Die Bioverfugbarkeit von Vitalstoffen oder auch Medikamenten kann
entsprechend stark ansteigen, wenn sie parallel mit Piperin genommen werden.

TasBLE 4: Nutraceuticals bioenhanced by piperine [13, 19].

Class Examples

Vitamin B;, Vitamin B;, niacinamide,
Water soluble vitamins  Vitamin Bg, Vitamin B, folic acid,
and Vitamin C

N Vitamin A, f-carotene (provitamin
Fat soluble vitamins e ‘B,. - (F I )
Vitamin D, Vitamin E, and Vitamin K
Lysine, isoleucine, leucine, threonine,
Amino acids valine, tryptophan, phenylalanine, and

methionine

Iodine, calcium, iron, zinc, copper,
Minerals selenium, magnesium, potassium, and
manganese

Boswellic acid (Boswellia serrata),
Ginsenosides (Gingko biloba),

Herbal compounds Withanaloids (Withania somnifera),
Curcuminoides (Curcuma longa), and
Pycnogenol (Pinus pinaster)

Abbildung 1: Auszug aus Dudhatra, Ghanshyam B., et al. "A comprehensive review
on pharmacotherapeutics of herbal bioenhancers." The Scientific World Journal 2012
(2012).

Dieses Zusammenspiel von Piperin mit verschiedenen Vitalstoffen oder auch mit Medikamenten
wurde in zahllosen Studien untersucht. Fur uns interessant sind aber an dieser Stelle lediglich
die Vitalstoffe, deren Bioverfugbarkeit durch Piperin ansteigt (siehe Abbildung 1). Dazu z&hlen
viele Wasser- und Fett-l6sliche Vitamine, Aminosauren, Mineralien und Pflanzenstoffe.
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AulRerdem Coenzym Q10, das nicht in der Tabelle aufgefuhrt ist. Auf einige Vitalstoffe soll im
Folgenden noch genauer eingegangen werden (Literaturverzeichnis am Textende).

Piperin und Curcumin

Curcumin, der Hauptwirkstoff des Curcumas, wird bei einer Vielzahl von Anwendungsgebieten
eingesetzt. Problematisch ist dabei oft die schlechte Aufnahme im Magen-Darm-Trakt sowie der
schnelle enzymatische Abbau in der Leber. Die bekannteste Anwendung von Piperin ist die als
Bioenhancer fur Curcumin. Hier konnte in Studien eine bis zu 2000 % (') erhdhte Bioverfugbarkeit
des Curcumins erreicht werden.

Piperin und Bio-Flavonoide

Aufgrund ihrer GroR3e und Polaritdt werden viele Bio-Flavonoide im Darm nur sehr schlecht
aufgenommen und haben Schwierigkeiten, biologische Membranen zu tberwinden. So liegt die
aufgenommene Menge von Rutin beispielsweise bei lediglich 20 — 30 % der oral eingenommenen
Menge. Rutin wird im Darm zu seiner aktiven Form Quercetin umgesetzt — allerdings auch in
grofen Mengen enzymatisch so geandert, dass es nicht mehr aufgenommen werden kann und
ausgeschieden wird (Glucuronidierung). Genau dieser enzymatische Prozess kann durch Piperin
zeitweise blockiert werden. In Studien stiegen die antioxidativen und entziindungshemmenden
Eigenschaften von Quercetin durch Piperin.

Piperin und Weihrauch (Boswellia)

Weihrauch wird in der traditionellen Medizin des Nahen Ostens seit Jahrtausenden bei einer
Vielzahl von Gebrechen verwendet, u.a. bei Bronchitis, Asthma, Entziindungen, Erkaltungen,
diversen Problemen des Verdauungstraktes und Gelenkbeschwerden.

Fur dieses breit gefacherte Anwendungsgebiet sind v.a. die im Weihrauch enthaltenen Boswellia-
Sauren verantwortlich. Diese sind hochgradig lipophil, werden entsprechend oral nur schlecht
aufgenommen und unterlaufen zusatzlich noch einen hochgeradigen First-Pass-Effekt in der
Leber. Deswegen werden Weihrauch-Extrakte oft mit Extrakten des Ingwers kombiniert, die die
Bioverfligbarkeit deutlich steigern. Die gleichzeitige Gabe von Boswellia-Extrakten zusammen mit
Piperin konnte in Studien die Bioverfugbarkeit signifikant verbessern!

Piperin und Ginkgo biloba

Extrakte des Ginkgos sind eines der Weltweit verbreitetsten Phytotherapeutika Uberhaupt und
werden traditionell seit Jahrhunderten z.B. bei Durchblutungsstérungen, Asthma, Tinnitus,
Schwindel und Konzentrationsschwierigkeiten verwendet. Die aktiven Bestandteile des Ginkgos
sind vor allen Dingen Flavonoide, Terpene und Proanthocyane (allesamt niedrige orale
Aufnahmerate und/oder starken First-Pass-Effekt). Studien haben gezeigt, dass die
Bioverfiigbarkeit von Ginkgo Extrakten signifikant ansteigt, wenn sie parallel mit Piperin
eingenommen werden.

Piperin und EGCG

Epigallocatechingallat (EGCG) ist ein Katechin, welches ublicherweise in griinem Tee in erhdhter
Menge zu finden ist (,Griintee-extrakt). Im Tierversuch fiihrte die zeitgleiche Supplementierung
von Piperin zu 30 % erhohter Bioverfiigbarkeit der sonst nur maRig bioverfligbaren Substanz.

Piperin und Beta-Carotin

Die Auswirkung von Piperin auf die Bioverfuigbarkeit wurde ebenfalls in einer Studie untersucht.
Nach einer 14-tagigen Nahrungserganzung mit Beta-Carotin + Piperin lag der gemessene
Blutspiegel an Beta-Carotin 60% hoéher, als bei der alleinigen Gabe von Beta-Carotin.
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Piperin und Coenzym Q10
In einer Studie lag nach 21-tagiger Einnahme von Piperin + Q10 die Plasmakonzentration von
Q10 um ganze 30 % hoher als bei alleiniger Supplementierung von Q10.

Piperin und Eisen

Die Bioverflgbarkeit von Eisen ist normalerweise relativ gering, da es in der Nahrung oftmals in
Form von Komplexen vorliegt, die teilweise nur sehr schlecht im Darm verwertet werden kdnnen.
Eine Studie (Tierversuch) untersuchte die Auswirkung von Piperin auf den Eisenspiegel nach
einer einzelnen Gabe zu Versuchsbeginn, tUber einen Zeitraum von 60 Stunden. Dabei erzeugte
die Kombination von Eisen + Piperin etwa 8 x h6here Eisenspiegel.

Wann sollte Piperin nicht verwendet werden?

Es scheint naheliegend, Piperin bei vielen Substanzen als Bioenhancer zu verwenden, l&asst sich
doch die Bioverflugbarkeit zahlreicher Vitalstoffe so drastisch verbessern. Es sollte aber nicht
vergessen werden, dass die Substanz fur kurze Zeit im Lebermetabolismus zahlreiche
Entgiftungs-Enzyme hemmt. Wahrend das bei gesunden Menschen kein Problem darstellt,
sollten Personen mit schlechter Entgiftungsleistung, Leberkrankheiten und Leberschaden bzgl.
der Verwendung von Piperin eher Vorsicht walten lassen. Piperin wirkt anregend auf die Sekretion
von Verdauungssaften (scharfe Substanz) und steigert lokal die Durchblutung der Darmgefali3e.
Bei Personen mit sehr empfindlichem Darm oder chronischen Darmerkrankungen wie z.B.
Morbus Crohn oder Colitis Ulcerosa kann diese Eigenschaft von Piperin aber Probleme
verursachen, so dass diesen Personen von der Verwendung abzuraten ist.

Piperin kann die Wirkung konventioneller Medikamente verstarken und ihren Abbau in der Leber
verlangsamen. Hierzu bitte ggf. mit einem Arzt oder Therapeuten Ricksprache halten.

Fur Schwangere und Stillende gibt es zu Piperin natirlich keinerlei Daten. Hier wird grundsatzlich
von der Verwendung von Piperin abgeraten!
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