Zimt, das kostlich aromatische Gewiirz

Unterschiedliche Qualitaten: Hier ist billiger oft fiir den Korper belastender

Wolfgang Hasenpusch, Universitét Siegen

Zu unseren finf Sinnen zdhlen neben dem Se-
hen, Horen und Fiihlen auch das Riechen wie
auch Schmecken. Und diese letzteren Sinne be-
dient der Zimt in ganz charakteristischer Weise.
Kreuzritter und Krieger, Seefahrer und Kaufleute
brachten viele neue Geruchs- und Geschmacks-
stoffe aus den exotischen Landern Asiens und
des Orients mit in ihre Heimat. Eine Kultivierung
in der Heimat war iber viele Jahrhunderte hin-
weg in den Krautergdrten der heimischen Schlos-
ser und Kloster nicht gelungen. So blieb auch der
Zimt tber lange Zeit eine kostbare Handelsware.

Zimt findet bereits im Alten Testament sei-
ne Erwdhnung. Dieses wohlriechende Gewtiirz
zahlt nach tber 6000 Jahre alten chinesischen
Uberlieferungen zu den &ltesten Handelswaren

Abbildung 1:

Blatter des Kaum ein Gewiirz bietet die Sorten Herkunft Besonderheiten
Zimtbaums. N?tur_ in c_ierart uppllger Weise an, Ceylon-Zimt Sri Lanka, Java, Echter Zimt (Canel zeylanicum),
wie die Rinde des Zimtbaumes. Madagaskar, Seychellen, |geschmacklich feinste und
Im asiatischen Raum ist der Martinique, Jamaica, teuerste Sorte; offizineller Zimt
. . . . Cayenne, Brasilien
Zimtbaum weit verbreitet, die
Qualitaten der Rinde fallen Padang-Zimt |Burma, Java, Fagot aus Indonesien stammend (Canel
. T burmannii); hauptsachlich
jedoch recht gnterschledhch verwendeter Zimt
auf- ZUd?m b'et.?n Rinde und Chinesischer Zimt [SO-China, Sundainseln, [gemeiner- oder Cassia-Zimt
Blatter ein Zimtol, das sowohl Vietnam, Japan, (Canel cassia); in Deutschland

Malabarkiiste selten im Handel

als Geschmackskomponente fiir
Likére und Mundwasser zuge- Culilawan-Zimt Seychellen, Philippinen, |weniger geschatzte Sorte
Molukken

setzt wie auch zur Gewinnung
von Eugenol und in der Kosmetik-
Industrie herangezogen wird.

Tabelle 1: Verschiedene Zimt-Sorten.

Abbildung 2: Relation zwischen Blattbreite und -lange beim Zimtbaum.
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Zimt

eines Lingenwachstum nur
wenig zu, wahrend es spater
tberproportional steigt (Abbil-
dung 3 A). Bei der Auftragung
des dekadisch logarithmischen
Gewichtes in einem Diagramm
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gegen die Blattlinge entsteht in
guter Anndherung eine Gerade
(Abbildung 3 B).

Waéhrend wir in der Rinde des
Zimt-Baumes etwa 80 % Zimtal-
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Abbildung 3: Relation von Blatt-Gewicht und Blattlange der Zimtbaumblatter in

direkter (A) und halblogarithmischer Auftragung (B).

der Menschheit. Die bekannten reichen Hafen-
stadte des Mittelmeerraumes erwiesen sich tiber
Jahrtausende als die Dreh- und Angelpunkte des
ausgedehnten Zimt-Handels.

Aus Sri Lanka schiatzen Gourmets den Ceylon-
Zimt (Cinnamomum verum), auch Caneel ge-
nannt, mit seinen hohen Qualitaten.

Aus China stammt eine andere Zimtbaum-
Familie, der Cassia-Zimtbaum (Cinhamomum
cassia). Auch in Vietnam und im Hochland von
Sumatra wachsen sehr ergiebige, aber weniger
aromatisch duftende Zimtbaum-Arten. Tabelle 1
zeigt die vier unterschiedlichen Zimt-Sorten mit
ihrer Herkunft und den Besonderheiten.

Nachdem Vasco da Gama mit seinem Auftrag,
nach Gewlrzen zu suchen, 1497 von Lissabon
aus in See stach, folgte ein tber Jahrhunderte
wahrender Krieg der Seefahrer-Nationen Portu-
gal, Holland und England um die Monopol-Herr-
schaft im Indischen Ozean. Heute gilt Zimt als
das Weihnachts-Gewtirz schlechthin.

Der Zimtbaum

Die aus Sri Lanka (bis 1972 Ceylon) stammende
Zimtbaum-Art Cinnamomum verum leitet sich
von Gattung Cinnamomum, und die sich wie-
derum aus der Familie der Lorbeer-Gewaichse
(Laurales) ab. Die Ordnung der lorbeerartigen

Pflanzen rechnen Botaniker zu den magnolien-

dhnlichen Pflanzen, den Magnoliopsida.

Aus den Wurzelstocken treiben die neuen ge-

raden meterlangen Schdsslinge des immergriinen
Zimtbaumes heraus.

An den griinen Bldttern, die an der Oberflache
dunkelgriin glanzen und auf der Unterseite ein
mattes Graugrin aufweisen, fallen besonders die
parallelen Blattrispen auf (Abbildung 1).

Die Linge der Blatter misst das doppelte Maly
der Breite (Abbildung 2) und das Gewicht der
Blatter nimmt in den ersten Monaten zugunsten

dehyd und 5 % Eugenol finden,
liegt das Verhdltnis in den na-
hezu geruchlosen Blattern um-
gekehrt.

Obwohl der Zimtbaum eine
Hohe von tiber zehn Metern
erreichen kann, halten ihn die
Bauern durch Beschnitt auf 2,5 bis 3 Meter, um
die Ernte der geraden Aste zu erleichtern.
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Die Zimt-Produktion

Nach der Ernte der geraden unverzweigten
{iber 2 m langen Aste werden die Borke und die
Mittelrinde entfernt. Die Unterste Schicht zum
Astholz ist die ,,Zimt-Schicht®“. Das Abschélen die-
ser Schicht erfolgt mit einem Messer in Gemein-
schaft der ganzen Familie. Die Rdume sind sehr
spartanisch eingerichtet, und die Zimt-Schéler
sitzen auf dem Boden (Abbildung 4).

Die geschilten meterlangen Zimt-Stangen
rollen sich von selbst auf. Die einheimischen
Zimt-Produzenten legen die Zimtstangen auf
Kokosmatten in die Sonne und hingen sie auf
gespannten Seilen unter die Decke ihres Produk-
tionsraumes (Abbildung 5).

Wenn die Stangen nach dem Trocknen die be-
kannte braune Farbe erreicht haben, kommen sie
in kleineren Blindeln auf die heimischen Markte
oder sie werden in groReren Ballen exportiert.
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Abbildung 4:
Herstellung des
Ceylon-Zimts in
Sri Lanka.
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Abbildung 5: Trocknung der meterlangen Zimtstangen unter der Raumdecke.

Abbildung 6: Entrindete Aste der Zimtbaume in Sri Lanka.

Die Lange der Zimtstangen gilt als Qualitats-Kri-

terium und bestimmt den Preis.
Die abgeernteten Zimtbaum-Aste sind beliebte

Utensilien zum Bau von Zaunen und Trennwin-
den, dienen jedoch auch als wohlriechendes Feu-

erholz zum Kochen (Abbildung 6).

Abbildung 7: Grundsatzlicher duBerer Unterschied zwischen dem Ceylon-Zimt (A)
und dem Chinesischen Zimt (B) im Profil der Zimt-Stangen.
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Das Zermalen zu Pulver erfolgt erst kurz vor
der Vermarktung, weil aus den zermahlenen
Zimtstangen wahrend des Transportes bereits
zuviel des Aromas verloren ginge.

Wiéhrend der Ceylon-Zimt relativ diinnblattrig
anfallt, 1dsst sich der chinesische Cassia-Zimt er-
giebiger herstellen: Die Zimtbdume konnen aus-
wachsen. Schon nach vier Jahren kann die erste
Ernte beginnen. Die 1 bis 3 mm dicke, etwas
dunklere Zimt-Rinde unter Borke und Mittel-
schicht ist deutlich dicker. Die Abbildung 7 stellt
das charakteristische Profil des Ceylon-Carneels
(A) und des Cassia-Zimts (B) gegentiber. Die Roll-
struktur kann nattirlich verschiedene Formen an-
nehmen. Jedoch ist der Unterschied in der stark
gefalteten, diinnblittrige Ceylon-Sorte leicht von
der kompakteren chinesischen Zimt-Sorte zu un-
terscheiden.

Obwohl der Zimt-Markt mit einem eigenen
Qualitats-Standart, der ,Ekelle“ arbeitet, steht
aufgrund der elitiren Handelsmonopole keine
diesbezligliche Kennzeichnungspflicht in Aus-
sicht. Ekelle ,Finf Nullen“ bezeugt die beste
Zimt-Qualitat, absteigend bis Ekelle O (eine Null).
Ekelle I bis IV beschreiben geringere Qualititen.

Innerhalb der Europdischen Union besteht ei-
ne harmonisierte Nomenklatur fiir die elf wich-
tigsten Zimt-Handelsklassen.

Inhaltsstoffe des Zimts

Von allen Zimt-Sorten gilt der Ceylon-Zimt (Cin-
namomum ceylanicum), der auch die Namen
echter- oder edler Zimt tragt, als die geschmack-
vollste, feinste und daher auch teuerste Variante.

Die Hauptbestandteile des Ceylon-Zimts, die
auch nach Saison und Herkunft schwanken, fasst
die Tabelle 2 mit chemischen Formeln und ei-
nigen physikalischen Eigenschaftsdaten zusam-
men. Daneben sind im Zimt noch eine Reihe
von Schleim- und Gerbstoffen sowie Starke und
andere Kohlenhydrate enthalten.

Der Ceylon-Zimt hat bis heute eine weite Ver-
breitung erfahren: er ist vor allem auf Sri Lanka
und Java beheimatet, jedoch auch in Brasilien so-
wie auf den Seychellen, Martinique und Jamaica
kultiviert.

Eine wichtige Kontrolle der pulverisierten
Handelswaren beginnt mit der visuellen Priifung
unter dem Licht-Mikroskop. Denn mitunter, be-
sonders in frihren Jahren tauchten gestreckte
Zimt-Qualitaten auf, die Holzmehl, zerstolene
Kakaoschalen oder Baumrinde enthielten.

Bei der Ermittlung der chemischen Zusammen-
setzung bedient man sich chromatographischer
Verfahren, wie beispielsweise auch der Diinn-
schicht-Chromatographie.

Hauptbestanteil und Aroma-Lieferant des
Gewlirzes Zimt ist das Zimtaldehyd, eine was-



serdampf-flichtige, olige Flis-

Gehalt 3 Summen- D Sdp.
sigkeit. Sie riecht stark nach Inhiaicsstoffe [%] Chensschelomms] formel | M[9] [a/em?] | [°C]
Zlmt. Der Schmelzpunkt der Etherische Ole: 115
in der Natur vorkommenden
trans-Verbindung liegt bei — (Zimtaldehyd (64 -76%) CgH,-CH=CH-CHO C,H,O | 132,15 | 1,0497 | 253
7,5 °C, der Siedepunkt unter |Eugenol (5 - 15%) 3-OH-2-0CH,-C{H,-CH,-CH=CH, C,H,0, | 1642 | 1,0664 | 253
Normaldruck bei 253 °C. Safrol 10 - 15 |p.m-0-CH,-0-C,H-CH,-CH=CH, C.HO, |162,18| 1,006 | 234

In Wasser ist Zimtaldehyd |, ) 10 - 15 [H.C=CH-G(CH,OH)-CH,CH,CH=C(CH,), | HMH,0 | 15424 | 0862 | 200
praktisch unloslich, jedoch
mischbar mit Ethanol, Ether, Calciumoxalat <6 |Ca(COO0), C,0,Ca | 128, 22 Z
Chloroform sowie mit Olen. Tabelle 2:
Zimtaldehyd zeigt die tiblichen Aldehyd- und Die akute Toxizitdt des reinen Eugenols bei |phaltsstoffe des
Olefin-Reaktionen, wodurch es sich auch deri- oraler Aufnahme ist nicht besonders hoch: Bei  Ceylon-Zimts.

vatieren und analysieren ldsst. Gegentiber Licht,
Warme, Alkalien und einigen Metalle ist Zimtal-
dehyd empfindlich.

Bereits an der Luft oxidiert sich das Aldehyd
zur Carbonsdure, der Zimtsdure (Abbildung 8).
Die Zimtsdaure dient wiederum als Ausgangsstoff
fir eine Reihe von Estern, die in der Pharma-
Industrie auf ein weites Anwendungsspektrum
verweisen konnen.

Die Doppelbindung der Zimtsdure ist zur pho-
tochemischen Dimerisierung fahig. Dabei ent-
stehen zwei Reihen von Struktur-Isomeren: die
beiden Truxilsduren (2,4-Diphenylcyclobutan-
1,3-dicarbonsduren) und die drei Truxinsduren
(3,4-Diphenylcyclobutan-1,2-dicarbonsduren),
wie sie in Abbildung 9 dargestellt sind. Diese
Verbindungen wurden auch aus den Nebenal-
kaloiden des Cocains erhalten, wie im ROMPP
Chemie Lexikon zitiert wird.

Im Ceylon-Zimtol kommt das Zimtaldehyd zu
etwa 65 bis 75 % vor, im Cassia-Zimtdl zu 75
bis 90 %.

Eugenol ist im Zimtrindendl nur zu 5 bis 10 %
enthalten. GroRere Gehalte weisen

* Nelkenol: 80 %

e Piment- und Pimentblatterdl: 60 bis 90 % (Pfef-
fer aus Jamaika und Cuba)

® Bayol: 60 % (aus den Blédttern der westindischen
Myrtacee pimenta racemosa) sowie

e Ceylon-Zimtblattél: 80 bis 95 % (Blatter des
Ceylon-Zimtbaumes)

auf.

Die Gewinnung des Eugenols erfolgt daher

auch regional verschieden aus den dem Nelken-

61 oder aus dem Ol der Ceylon-Zimtbaum-Blétter
durch Ausschiitteln mit 5 %iger Kalilauge.

Das farblose, olige Eugenol mit einem Schmelz-

punkt von — 9 °C und einem Siedepunkt von 253
°C duftet nach Nelken. An der Luft braunt und
verharzt es sich sehr leicht.

Die Oxidation von Eugenol mit starken Oxida-

tionsmitteln dient zur Gewinnung von Vanillin.

Abbildung 10 verweist auf diese chemische Um-

setzung.

der Verfiitterung an Mdusen lag die letale Do-
sis fiir 50% der Versuchstiere erst bei 3 g je kg
Tiergewicht.

Andere Versuche zum AusmaR der chronischen
Toxizitat bescheinigen dem Stoff eine krebser-
regende, erbgutverdndernde und hautreizende
Wirkung.

: E
l ‘ HC— C
Luft-O,
CH 0 _
\ trans-Zimtséiure (Z)
HC

c D. = 1,2475
\. Smp.=133°C
Sdp. = 300 °C

Abbildung 8: Leichte Oxidation von Zimtaldehyd zur Zimtsaure.

trans-Zimtaldehyd (Z)

D. =1,0497
Smp. =-7,56°C
Sdp. =253 °C

Abbildung 9: Trulxil- und Truxinsauren.
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HO CH2 Eugenol
D =1,0664
— Smp.= -4°C
= HC=CH, sdp.=253°C
(carzinogen, mutagen
CH3 KMnO, hautreizend)
H
/ Vanillin
HO C D = 1,056
\\ Smp. =81°C
0 Sdp.=285°C
(unter CO,)
CH

Abbildung 10: Umwandlung des Eugenols im Ol der Zimtbaum-Blatter durch
Oxidation zu Vanillin.

Tabelle 3: Zimtole
aus Sri Lanka und
China.

Als bedenklichsten Inhaltsstoff im Zimt sehen
Toxikologen das erbgutschadigende und in ho-
heren Dosen auch krebserzeugende Cumarin
(Abbildung 11), das vor allem im chinesischen
Cassia-Zimt in hoheren Konzentrationen auf-
tritt. Beim Chemischen Landes- und Staatlichen
Veterindr-Untersuchungsamt, CVUA, in Min-
ster liegen Analysen aus dem Jahr 2006 vor, die
Cumarin-Gehalte im Cassia-Zimt zwischen 2100
und 4400 mg/ kg Zimt aufweisen.

Im teureren Ceylon-Zimt sind dagegen nur
sehr geringe oder nicht nachweisbare Cumarin-
Mengen enthalten.

Da die Lebensmittel-Untersuchungsamter auch

den, stellten Test-Labors im Jahr 2000 Gehalte
um 1% Safrol fest, so dass eine entsprechende
Uberwachung als sinnvoll erscheint.

Das Zimt-Ol und seine Gewinnung

Zimtol lasst sich sowohl aus der Rinde des Zimt-
baumes als auch aus seinen Blattern gewinnen.
Die Zusammensetzung der Ole ist jedoch ver-
schieden: wahrend sich aus der Rinde ein Ol mit
hauptsédchlich Zimtaldehyd und nur etwa 5 bis
15 % Eugenol gewinnen lasst, fillt das Verhaltnis
in dem Ol der Blitter umgekehrt aus (Tabelle 3).

Die Ole werden in sehr einfachen Anlagen
durch Wasserdampf-Destillation gewonnen.

Die Abbildung 13 und 14 zeigen eine derartige,
in Betrieb befindliche Destillation in Sri Lanka.

Die Blatter (Abbildung 1) kommen in Ballen
zusammengeschniirt oder als Schiittung zur
Destillations-Anlage. Aufgrund des hohen Sie-
depunktes greifen die Produzenten auf eine
einfache Retorten-Destillation von in Wasser auf-
geschlimmten Zimtbaum-Blattern zurick.

Medizinische Wirkung und Gesundheits-
risiken des Zimts

Der Ceylon-Zimt ist in seiner Anwendung als
Stomachikum offizinell. Als Stomachika werden
Mittel zur Anregung und Belebung der Magen-
tatigkeit sowie zur Appetit-Forderung bezeich-
net. Der Begriff leitet sich aus dem griechischen

verschiedentlich Styrol-Spuren im Zimt finden, ,stomachus“ = Schlund, Offnung, Magen her

gehen sie von unsachgemaBen feuchten und zu
warmen Transport- und Lagerverhiltnissen aus,
bei denen sich beispielsweise das Styrol auch aus
dem Zimtaldehyd bilden kann.

Waéhrend die Zimtsorten geringere Mengen an
dem gentoxischen und cancerogenen Safrol (Ab-
bildung 12) enthalten, weisen Blattdle vom Zimt-
baumen héheren Mengen auf. In Cassia-Olen,
die offensichtlich mit Blattol verschnitten wur-

und gilt ebenso fiir Bitterstoffe, scharfe Gewtir-
ze oder etherische Ole, wie beispielsweise aus
Kiimmel, Fenchel oder Koreander.

Eine mogliche Blutzucker- und Blutfettsen-
kung durch hohe Dosen an Zimt hat diesen seit
Jahrtausenden eher zurtickhaltend verwendeten
Gewlrz- und Aromaspender in ein zweifelhaftes
Licht gertickt: Die Inhaltsstoffe tiberschreiten
bei diesen hoch dosierten Anwendungen in Ta-

bletten- und Kapselform die
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Sri Lanka (Ceylon): | Sri Lanka (Ceylon): | China (Kassia): empfohlenen Maximalen Ta-
Kenndaten und Inhalt Rinde Blitter Rinde esdosen.
g
Dichte 1,018 - 1,035 1,037 - 1,067 1,055 - 1,070 Besonders kritisch kann der
Smp. [°C] 75 -90 Verzehr von Zimt aber auch die
Farbe hellgelb dunkelgelblich braun Verwendung von Zimtol be
Geruch starker Zimtgeruch | Nelke-Zimt-Geruch Schwangeren und Kindern sein.
Zimtaldehyd [%] 64 -76 75-90 Auch mit dem Zimt-Gebick, das
Eugenol [%] 5-15 80 -95 0 besonders in der Weihnachts-
Weitere Inhaltsstoffe  |2-Methoxyzimtaldehyd 2-Methoxyzimtaldehyd|  Z€it beliebt ist, sollte man zu-
Hydrizimtaldehyd Salicylaldehyd ruckhaltend umgehen.
Zimtséure Benzaldehyd Bei langer anhaltenden Zimt-
Phellandren Benzoeséure und Zimtol-Gebrauch sollte
Linalool Zimtséure man auf jeden Fall auf den Cey-
Caryophyllen Cumarin lon-Zimt mit dem geringeren
a-Pinen Sesquiterpenoide Cumaringehalt zurtickgreifen.



Cumarin
(2-H-1-Benzopyran-2-on)

CyH0,, M = 146,14
D =0,935; Smp.=70°C
Sdp. =297-9°C
Geruch nach Heu, Vanille,
Waldmeister;
(9] GroBere Mengen:

Kopfschmerzen,

\ Schwindel, Erbrechen;
erbgutschadigend und
cancerogen

\b

Abbildung 11: Strukturformel des Cumarins und seine
Eigenschaften.

Abbildung 13: Zimtdl-Destillation aus den Blattern des Zimtbaumes (I).

Wenn sich Allergien einstellen, sollte die Ursa-
che auch in den zimthaltigen Produkten zu su-
chen sein.

Viele Produkte des taglichen Lebens erhalten
mit Zimt-Essenzen eine Verfeinerung: Konfittiren,
Lebkuchen, Zimt-Geback, Puddings, Glihwein,
Teesorten, Gewtirzmischungen (z. B.: Curry),
Kosmetika.

Das BfR unterstellt der Lebensmittel-Industrie
aus Kostengrinden den preiswerteren aber ge-
fahrstoffreicheren Cassia-Zimt bevorzugt in ihren
Produkten einzusetzen. Die Lebensmittelindu-
strie bestreitet nicht die Tatsache, wohl aber den
Grund ihrer favorisierten Verwendung von chine-
sischen Cassia-Zimt: die Mengen des Ceylon-Zimts
seien am Weltmarkt zu gering, auch Cassia-Zimt
hat einen hervorragenden Geschmack und tber-
steht zudem mit seinem Zimt-Aroma besser den
Hitzeprozess beim Backen und Kochen. CLB

Abbildung 14: Zimtdl-Destillation aus den Blattern des Zimtbaumes (II).
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