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Struktur und Geschmack siifler und bitterer Yerbindungen

Von H.-D. Belitz
Mit 2 Abbildungen und 9 Tabellen

(Eingegangen am 4. Juni 1973)

Die chemischen Sinne Geruch und Geschmack sind aus der Sicht des
Lebensmittelchemikers von besonderem Interesse, da sie die Nahrungs-
aufnahme stimulieren und bei der Auswahl von Lebensmitteln fiir den
Verzehr eine entscheidende Rolle spielen. Wiahrend eine Vielzahl von ver-
schiedenartigen Geruchseindriicken bekannt ist, lassen sich Geschmacksein~
driicke auf die Grundempfindungen sauer, salzig, siif und bitter zuriick-
fiihren.

Wie die sehr umfangreiche Literatur iiber Geschmacksstoffe zeigt, fehlt
es nicht an Versuchen, die Geschmackseigenschaften von chemischen Ver-
bindungen auf bestimmte Strukturelemente zuriickzufiihren. Das Auffin-
den solcher allgemeingiiltigen Regeln wird aber u. a. durch zwei Faktoren
kompliziert: Erstens gehéren insbesondere siif und bitter schmeckende
Verbindungen den verschiedensten Stoffklassen an und es zeigt sich immer
wieder, daB Regeln, die fiir eine Verbindungsklasse zutreffen, nicht ohne
weiteres auf andere Klassen mit den gleichen Geschmackseigenschaften
ibertragbar sind. Zweitens ist iiber die Geschmacksrezeptoren der Zunge
noch wenig bekannt, so daB alle entwickelten Vorstellungen zwangsliaufig
einseitig sind. Obwohl sich also eine zusammenh#ingende Theorie des Ge-
schmacks noch nicht abzeichnet, sollen im folgenden einige erkennbare
Beziehungen zwischen Struktur und siiBem oder bitterem Geschmack an
Hand einiger ausgewi#hlter Beispiele kurz dargestellt werden.

1. Siifle Verbindungen

Fir Verbindungen mit siiBem Geschmack haben Shallenberger und
Acree (1, 2) als gemeinsames essentielles Strukturmerkmal ein Protonen-
donator/Protonenakzeptor-System (AH/B-System) postuliert, das bestimmte
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Abb. 1. Wechselwirkung einer siiBen Verbindung mit dem Rezeptor (nach 2).
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sterische Voraussetzungen erfiillen muBl (Abstand der beiden Gruppen
ca. 3 A). Die Wechselwirkung des Geschmacksstoffes mit dem Rezeptor
wird in der Ausbildung von zwei Wasserstoffbriicken mit einem komple-
mentdren System gesehen (Abb. 1).

Die genannte strukturelle Voraussetzung wird von siiflen Verbindun-
gen verschiedener Stoffklassen erfiillt. Bei Zuckern und verwandten Ver-
bindungen sind vizinale HO-Gruppen, die einen Winkel von 60° ein-
schlieBen, als AH/B-System wirksam. Wie Tab. 1 zeigt, ist die Intensitit
des Geschmacks bei verschiedenen Zuckern sehr unterschiedlich und offen-
sichtlich in starkem MaBe vom Gesamtbau des Molekiils abhingig. So

Tab. 1. SiiBwerte von Zuckern (nach 2)

Zucker SuBwerte!)
in Lésung in Substanz

B-D-Fructose 100-175 180
Saccharose 100 100
o-D-Glucose 40-79 74
g-D-Glucose < a-Anomeres 82
a-D-Galactose 27-67 32
8-D-Galactose 21
o-D-Mannose 59 32
f-D-Mannose bitter bitter
a-D-Lactose 16-38 16
B-D-Lactose 48 32

1) bezogen auf Saccharose = 100

werden z. B. die gegeniliber Glucose stark abfallenden SiiBwerte von Galac-
tose bzw. Mannose mit der Ausbildung intramolekularer H-Briicken zwi-
schen den axialen HO-Gruppen an C4 bzw. C2 und dem Ringsauerstoff
erkldrt (2, s. Abb. 2). Bemerkenswert sind die z.T. betrdchtlichen Inten-
sitdtsunterschiede zwischen Anomeren. Bei f-D-Mannose liegt sogar ein
Umschlag in der Geschmacksqualitat gegeniiber dem a-Anomeren von sif
nach bitter vor.
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Abb. 2. Intramolekulare H-Briicken bei a-D-Galactose und «-D-Mannose.
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Unter den a-Aminosduren sind ebenfalls eine Reihe siier Verbindungen
anzutreffen (Tab. 2). Als AH/B-System fungiert bei diesen Verbindungen
die NH,/COO™-Gruppierung. Die Geschmacksintensitit ist von der Seiten-
kette abhidngig und — im Vergleich zu Saccharose ~ bei D-Tryptophan be-
trachtlich hoch. Auffallend ist der Zusammenhang zwischen Geschmacks-
qualitdt und Konfiguration: Alle in Tab. 2 aufgefiihrten L-Aminosiduren
mit gréBeren Seitenketten sind bitter, die entsprechenden D-Aminoséuren
dagegen siiB. Shallenberger et al. (3) sehen den Bau des Rezeptors fiir siifie
Stoffe als Ursache an, der anscheinend aus sterischen Griinden nur ein
Enantiomeres binden kann. Der offensichtlich enge Zusammenhang zwi-
schen der Stimulierung eines siilen und eines bitteren Geschmacksein-
druckes, der sich bei den enantiomeren a-Aminosduren zeigt, kommt auch
bei einigen Peptiden zum Ausdruck. Mazur et al. (4) beobachteten inten-
siven siilen Geschmack (100-200fache SiliBwerte bezogen auf Saccharose)
bei Dipeptidestern vom Typ H-L-Asp-L-X-OCH; (Tab. 3). Durch systema-
tische Priifung einer gréBeren Zahl solcher Peptide konnten gewisse struk-
turelle Bedingungen fiir das Auftreten von siilem Geschmack aufgestellt
werden:

1. Essentiell ist Asparaginsdure in der N-terminalen Position. Bei
X = Phe wurden mit allen untersuchten anderen N-terminalen Amino-
sduren bittere Peptidester erhalten. Aminogruppe und g-Carboxylgruppe
von Asparaginsidure miissen unsubstituiert sein. Bindung des Asparagin-
sfurerestes iiber die f-Carboxylgruppe fiihrt zu bitteren Produkten.

2. Der Rest X ist in Grenzen austauschbar. Intensiv siife Produkte tre-
ten mit X = Phe, Met und Tyr auf.

3. Die Estergruppe ist von Bedeutung, da weder H-Asp-Phe-OH noch
H-Asp-Phe-NH, sii} sind und die Geschmacksintensitidt bei H-Asp-Phe-OR
in der Reihe R: CH; << C,H; << CgH; abfillt.

4., Beide Aminosidurereste miissen L-Konfiguration haben.

Die Ergebnisse lassen vermuten, dafl bei diesen Peptidestern mehr als
zwei Gruppen an einer Wechselwirkung mit dem Rezeptor beteiligt sind.

Tab. 2. Geschmack von Aminosduren (nach 18)

Aminoséure Geschmack?)

Qualitit Intensitét?)
Glycin it 0,45 % (S)
L-Alanin sul3 0,54 9% (S)
L-Leucin bitter 0,0119 (C)
D-Leucin siif3 1,30 9% (S)
L-Phenylalanin bitter 0,0699% (C)
D-Phenylalanin siild 2,20 9% (8)
L-Tyrosin bitter 0,0179% (C)
D-Tyrosin sl 1,65 9% (S)
L-Tryptophan bitter 0,1339% (C)
D-Tryptophan suf3 11,00 % (8)

1) Getestet wurden 0,39%ige willirige Losungen.
2) Angegeben sind die Konzentrationen isosiier bzw. isobitterer Saccharose- (S)
bzw. Coffein-Losungen (C).
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Tab. 3. Geschmack einiger Dipeptidester (nach 4)

Peptid?) siif?) bitter neutral
1 2

H—Asp—Phe—OCH;, +

H—Asp—Met—OCH, +

H—Asp—Tyr—OCH, +

H—Asp—Met—OCH, +

l
0

H—Asp—X3)—0CH,
H—Asp—Thr— OCH,
H-X*)—Phe—OCH,
H—-D—Asp—Phe—0OCH,
H—-D—Asp—D—Phe—OCH,
—Phe—OCH,

+H++ o+

H--Asp

1) L-Aminoséuren, wenn nicht anders angegeben.

?) Getestet wurden 1%ige Losungen, Spalte 1: 10 X Saccharose, Spalte 2: 100 x
Saccharose.

3) X = Ala, Val.

4) X = Gly, Ala, nor-Val, Val, nor-Leu, Leu, Ile, Phe, Tyr, Trp, Ser, Thr, Pro,
His, Lys.

Etwas Uibersichtlicher sind die Verhiltnisse beim Saccharin (I). Substi-
tution an der Iminogruppe (II) und auch Ersatz von > SO, durch > CO
(III) 16scht den SiiBgeschmack. Daraus folgt, daB die > NH/> SO,-Grup-
pierung als AH/B-System anzusehen ist (2). Substitutionen im Benzolkern
(IV) fiihren in der Reihe R; = F, Cl, J zu einer zunehmenden Verstdrkung
der bitteren Geschmackskomponente, die auch beim Saccharin selbst im
Untergrund vorhanden ist. Das Jodderivat ist rein bitter (2). Offensichtlich
hat die Elektronendichte am AH/B-System grofien Einflu auf den Ge-
schmack.

Verschiedene Flavonoide und daraus abgeleitete Verbindungen wurden
von Horowitz und Gentili (5) eingehend auf ihre Geschmackseigenschaften
untersucht. Wihrend Flavanonneohesperidoside aus Zitrusarten (Neohes-
peridin, Naringin, Poncirin, Neoeriocitrin)

NP 1
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Lu, v n
I:R=HR,=HI:R=CHy, R, =HIV:R=HR,=F,ClJ

intensiv bitter sind, haben die entsprechenden Dihydrochalkonneohesperi-
doside (V-VIII) starken siilen Geschmack (Tab. 4). Die Flavanonrutinoside
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Tab. 4. Geschmack und relative SiilBwerte von Dihydrochalkonnechesperidosiden

(nach 5)
Formel Dihydrochalkon Geschmack Intensitét!) Relativer
von (Mol/1) SiiBwert?)
\2 Naringin siiB 2 x 104 1
Vi Neohesperidin il 1 x 106 20
VvIiI Neoeriocitrin schwach sii - -
VIII Poncirin schwach bitter - -
Saccharin suld 2 x 104 1

(Na-Salz)

1) Konzentration isosiiler Losungen.
1) Bezogen auf Saccharin,

und auch die entsprechenden Dihydrochalkonrutinoside sind ohne Ge-
schmack.

Durch Untersuchung verschiedener Derivate konnte gezeigt werden,
daB fiir den siilen Geschmack der Dihydrochalkonneohesperidoside die
HO-Gruppen an C3 und C4 des Glucoserestes und das Vorkommen minde-
stens einer freien HO-Gruppe im Ring B von Bedeutung sind. Poncirin-
dihydrochalkon (VIII), das die letzte Bedingung nicht erfiillt, schmeckt
schwach bitter.

Auch der Ring B selbst ist fiir den siiBen Geschmack essentiell: Seine
Entfernung fithrt zum bitteren Phloracetophenon-4'-f-neohesperidosid (IX)
bzw. zum neutral schmeckenden Phloroglucin-f-neohesperidosid (X).

Ahnlich wie bei den siiBen Dipeptidestern steht auch bei diesen Phenol-
glykosiden sehr wahrscheinlich eine Reihe von funktionellen Gruppen im
Zusammenhang mit dem Auftreten eines bestimmten Geschmackseindruk-

R—0 OH R—0 . OH
o *)
c— "

I
0

OH OH
x X
CH,0H R,
0 OH Ry
> *)
HO : /CHz \CH
0 OH © 2
0
HO /e, v-viit
OH OH

V: R, = OH, R, = H, VI: R, = OCH,, R, = OH, VII: R,, R, = OH, VIII: R, =
OCH,, R, = H, IX, X: R = f-Neohesperidosyl.
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kes. Bei diesen komplizierteren Verbindungen zeigen sich die Grenzen des
bestechend einfachen AH/B-Konzeptes von Shellenberger und Acree,

Zum Problem der Rezeptoren fiir siiBe Verbindungen liegen einige
interessante experimentelle Ergebnisse vor. Dastoli und Price (14) erhiel-
ten aus Epithelextrakten von Rinderzunge durch Fallung mit Ammonsul-
fat eine Proteinfraktion, die mit Zuckern komplexierte. Die nach der Glei-
chung von Beidler (15)

c_ ¢ 1
R Ry KRy
(C: Konzentration des Geschmacksstoffes, R: Intensitiit der Geschmacksempfin-

dung, Ry: Maximale Intensitdt der Geschmacksempfindung, K: Assoziations-
konstante fiir den Geschmacksstoff: Rezeptor-Komplex)

ermittelten Gleichgewichtskonstanten der Zucker/Protein-Komplexe (Tab. 5)
stimmten in der Gréflenordnung gut mit den Geschmacksschwellenwerten
der Zucker iiberein.

Die weitere Reinigung der Proteinfraktion (17) fiihrte zu einem weit-
gehend einheitlichen Protein mit einem Molekulargewicht von ca. 150 000.
Das Protein hat mit NAD* als Cofaktor Glucosedehydrogenaseaktivitit.
Der ermittelte Ky~-Wert stimmte gut mit dem 1/K-Wert fiir Glucose iiber-
ein (16). Es bleibt offen, ob es sich bei diesem ,sweet-sensitive* Protein
tatséchlich um einen Rezeptor handelt und ob gegebenenfalls die beobach-
tete enzymatische Aktivitit mit der Rezeptorfunktion zusammenhingt.
Nofre und Sabadie (19) kamen bei der Uberpriifung der angefiihrten Er-
gebnisse zu dem SchluB, daB eine unspezifische Wechselwirkung vorliegt.

2, Bittere Verbindungen

Aus der groflen Zahl bekannter bitterer Verbindungen, die ebenso wie
die siien Verbindungen in die verschiedensten Stoffklassen einzuordnen
sind, sollen auch nur einige Beispiele néher behandelt werden.

Eine Struktur-Geschmack-Relation von allgemeiner Giiltigkeit ist bei
bitteren Verbindungen noch schwerer abzuleiten als bei siien Verbindun-
gen. Jedoch sind innerhalb einzelner Verbindungsklassen entsprechende
Zusammenhinge zu erkennen.

Auf den bitteren Geschmack bestimmter Aminosiuren und Peptide
wurde bereits hingewiesen (vgl. Tab. 2 und 3). Aus zahlreichen Arbeiten

Tab. 5. Geschmacksschwellenwerte einiger Zucker und Gleichgewichtskonstanten
der Zucker/Protein-Komplexe (nach 14, 186)

Zucker 1/K Schwellenwert
(Mole) (Mole)
Fructose 1 x 103 6 x 103
Saccharose 1,2 x 10-2 1 x 10
Glucose 3,7 X 103 1,2 x 102
Galactose 1 x 102 3 x 102
Mannose 3 x 10 3 X 10-2
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Tab. 8. Peptide mit bitterem (+) und neutralem (—) Geschmack

Nr. Peptid') Geschmack Literatur
1 H—Phe—(Ile, Lou)}—Gln—Gly—Val—OH + 6
2 H—Arg—Leu—Leu—OQOH + 6
3 H—Gly—Pro—Phe—Pro—Val—Ile—OH + 7
4 H—Phe—Phe—Val—Ala—Pro—Phe—Pro—
Glu—Val—Phe—Gly—Lys—OH + 7

5 H-—Phe—Ala—Leu—Pro—Glu—Tyr—Leu—
Lys—OH + 7
6 H—-Arg—Gly—Pro—Pro—Phe—Tle—OH + 8
7 H-—Gly—Pro—Pro—Phe—Ile—Val—0OH + 8
8 H-Ser—Lys—Gly—Leu—OH + 6
9 H-Glu—Asp—TIle—Ala—Met—Glu—Lys—OH - 9
10 H-—Ala—Ser—Phe—OH — 9
11 H—-Pro—Gly—Gly—Glu—OH - 10

1) durchweg L-Aminoséiuren

folgt, daB hier ein Zusammenhang zwischen Hydrophobitit der Seitenket-
ten und Auftreten bzw. Intensitit des Bittergeschmacks besteht. Aus
Tab. 6 folgt, daB vorzugsweise Peptide mit einer kumulierten Anordnung
solcher Seitenketten in der Sequenz bitter sind. Es sind aber auch verschie-
dene Gegenbeispiele bekannt (vgl. z. B. Peptid Nr. 8 in Tab. 6, das als
intensiv bitter beschrieben wird). Ney (9) hat eine MafBzahl fiir die mittlere
Hydrophobitit eines Peptides, den Q-Wert, eingefiihrt, der bei bekannter
Aminosdurezusammensetzung berechnet werden kann und der in der
Mehrzahl der untersuchten Fille eine Voraussage iiber zu erwartende Bit-
terkeit gestattet.

Eingehende Untersuchungen iiber strukturelle Einfliisse auf die Bitter-
keit einiger Dipeptide liegen von Matoba und Hata (11) vor (Tab. 7).

Die in der Tabelle aufgefiihrten Dipeptide' haben Schwellenwerte, die
fast durchweg um eine Zehnerpotenz niedriger sind als die der entspre-

Tab. 7. Bitterschwellenwerte einiger Dipeptide (nach 11)

Peptid?) Schwellenwerte (mM)

(A—B) 1 2 3 4 5 6
A+4+B H—-A—- Ac—A—- H-A- Ac—A—-B— A-B

—-B—OH --B—-OH —B-—-0CH, —0OCH,

Leu-Leu 20 3,7 5] 0,63 0,23 0,96

Leu-Phe 15 1,3 2,5 0,47 0,078 0,16

Phe-Leu 15 1,3 2,6 0,47 0,078 0,16

D-Phe-Leu 5%) 1,3 2,5 0,47 0,078 0,16

Phe-Phe 7 0,63 1,3 0,16 0,078

1) L-Aminoséuren, wenn nicht anders angegeben.

%) Siier Geschmack.

Spalte 1: dquimolares Gemisch der Aminoséduren, 2: freies Peptid, 3: N-Acetyl-
peptid, 4: Peptidmethylester, §: N-Acetylpeptidmethylester, 6: Diketopiperazin.
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chenden dquimolaren Aminosduregemische. Eine erhebliche Intensivierung
des Bittergeschmacks ist durch Derivatisierung beider terminaler Gruppen
zu erreichen. Die Veresterung der Carboxylgruppe allein ist nicht so wirk-
sam und die Acylierung der Aminogruppe fiihrt sogar zu einer Erhéhung
des Schwellenwertes im Vergleich zum freien Peptid. Blockierung der
Endgruppen durch Zyklisierung zum Diketopiperazin hat ebenfalls eine
Verstirkung des Bittergeschmacks zur Folge. Die Konfiguration der Amino-
sduren scheint bei den hier betrachteten bitteren Peptiden keine Rolle zu
spielen: Das Aminosduregemisch D-Phe + L~Leu ist sii, das Peptid H-D-
Phe-L-Leu-OH aber ebenso bitter wie H-L-Phe-L-Leu-OH. In diesem Zu-
sammenhang sei nochmals auf die siiBen Peptidester vom Typ H-Asp-
X-OCH; hingewiesen, bei denen L-Konfiguration beider Reste eine der
Voraussetzungen fiir das Auftreten von stiBem Geschmack war.

Uber den Geschmack der bereits erwidhnten Flavanonglykoside aus
Zitrusarten informiert Tab. 8 (5). Alle aufgefiihrten Rutinoside sind ohne
Geschmack, alle Hesperidoside sind bitter. Thre auf Chinin bezogenen
relativen Bitterwerte sind in Tab. 9 aufgefiihrt.

Bei der Modifizierung dieser Verbindungen fanden Horowitz und Gen-
tili (5), daB die Entfernung gréBerer Fragmente und Anderungen an Sub-

Tab. 8. Flavanonglykoside (XT) aus Zitrusarten (nach 5)

R = Rutinosyl (XII) R = Neohesperidosyl R, R,
(XTII)

Hesperidin (—) Neohesperidin (4) OCH, OH

Naringeninrutinosid (—) Naringin (+) OH H

Isosakuranetinrutinosid (—) Poneirin (+) OCH,

Eriocitrin (—) Neoeriocitrin  {+) OH OH

(—) = neutraler Geschmaclk, (+) = bitterer Geschmack.

xi
0 0 —CH
CH, 2
0
0o—
OH OH OH
HO
OH
CH; Xt Xt

OH OH
2 ZIE 3/1973



198 Zeitschrift fiir Erndhrungswissenschaft, Band 12, Heft 3

Tab. 9. Bittergeschmack von Flavanonhesperidogiden (nach 5)

Verbindung Konzentration Relative
isobitterer Bitterkeit
Lésungen (bezogen
(Mol /1) auf Chinin)
Neoeriocitrin 5 x 104 2
Neohesperidin 5 x 10+ 2
Naringin 5 x 108 20
Poncirin 5 x 108 20
Chinin. 2 HCL 1 x 10 100

stituenten lediglich quantitative Einfliisse auf den Geschmack haben, wih-
rend eine Uberfilhrung in andere Flavanoidtypen zu Anderungen der
Geschmacksqualitidt fithrt.

Zunichst zeigte sich, dal auch alle Flavanon-7-g-glucoside bitter sind.
Einfliihrung des a-L-Rhamnosylrestes an der C2-HO-Gruppe der Glukose
(Neohesperidoside) erhélt oder verstirkt die Bitterkeit, Einfithrung an der
C6-HO-Gruppe (Rutinoside) léscht die Bitterkeit. Entfernung des B-Rin-
ges fithrt zum bitteren IX, bzw. zum neutral schmeckenden X. Die Keto-
funktion ist demnach fiir den Bittergeschmack von Bedeutung. Die Oxida-
tion zu den planaren, hochkonjugierten Flavonen l6scht den Bitter-
geschmack, wihrend Offnung des Pyranringes zu den bereits besprochenen
siilen Chalkonen bzw. Dihydrochalkonen (V-VII) fiihrt.

Auch bei dieser Verbindungsklasse wird wieder deutlich, daB an der
Auslésung eines Geschmackseindruckes verschiedene Strukturelemente in
bestimmten sterischen Anordnungen beteiligt sind. Das zeigt sich nicht nur
bei den angefiihrten Modifizierungen der Flavanonglykoside, sondern auch
bei einer Gegeniiberstellung des Geschmacks der Zuckerkomponenten und
der Aglykone einerseits und der Glykoside andererseits: Die Neohesperi-
dose selbst ist leicht siiB}, die Rutinose und auch die Aglykone sind chne
Geschmack, letztere wahrscheinlich infolge ihrer geringen Loslichkeit.

Systematische Untersuchungen {iber den Bittergeschmack von Thio-
carbonylverbindungen liegen von Mayer und Wittig (12) vor. Bei der
Testung von ca. 200 Verbindungen fanden die Autoren als strukturelle
Voraussetzung fiir das Auftreten von Bittergeschmack die Anwesenheit
einer freien oder auch S-alkylierten Thiocarbonylgruppe in Nachbarschaft
zu einem z-Elektronensystem (XIV, XV). Die Thiocarbonylfunktion darf
sterisch nicht abgeschirmt sein.

\ —_—
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Xiv XV (X=0,S, Se,NR)

Die Elektronendichte am Schwefel ist von EinfluB auf die Intensitit des
Geschmacks: Elektronendonatoren wirken verstirkend, Akzeptoren ab-
schwiéchend. Alle diese Faktoren deuten darauf hin, daB bipolare Struk-
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turen (XVI, XVII) bei der Wirkung dieser Verbindungen als Bitterstoffe
eine Rolle spielen.

® ®

~

c—c¢ o —x

T S e—3) D c—'s'l@
s <~ =
xvI XVl

Bei Untersuchungen iiber Diterpene von Isodon-Arten fanden Kubota
und Kubo (13) eine einfache Regel, die eine Einteilung in Verbindungen
mit bitterem Geschmack und in Verbindungen ohne Geschmack erlaubte.
Als ,strukturelle Einheit* fiir Bittergeschmack wird ein AH/B-System
angesehen, bei dem die Distanz der beiden Gruppen ca. 1,5 A betrigt und
somit — im Gegensatz zu dem von Shallenberger und Acree fiir siiBe Ver-
bindungen geforderten AH/B-System — die Ausbildung einer intramole-
kularen Wasserstoffbriicke erlaubt. Die Autoren fithren zahlreiche Diter-
pene an, die dieser Regel gehorchen, z. B. das Isodonal (XVIII) und das
stereoisomere Trichodonin (XIX). Beide Verbindungen besitzen eine
—OH/CHO-Gruppierung als AH/B-System. Bei dem bitteren XVIII mit
a~stindiger HO-Gruppe betréigt der Abstand zur Carbonylgruppe ca. 1 A,
bei dem geschmacklich neutralen XIX mit f-stindiger HO-Gruppe betrigt
die Distanz ca. 3 A.

0 CH,

xvin XX

Kubota und Kubo vermuten, daBl die Wechselwirkung mit einem Rezep-
tor wie bei siifen Stoffen {iber zwei H-Briicken erfolgt. Das Donor-Akzep-
tor-System des Bitterstofirezeptors miiite dann stark genug sein, die
intramolekulare H-Briicke des Geschmacksstoffes aufzubrechen.

Kurihara (20) berichtet {iber eine Hemmung der Phosphodiesterase fiir
zyklische 3’,5'-Nukleotide aus Homogenaten der Geschmackspapillen der
Rinderzunge durch eine Reihe bitterer Verbindungen (Papaverin, Naringin,
Pikrins#ure, Brucin, Chinin, Strychnin, Theophyllin, Coffein, Theobromin).
Das AusmaBl der Hemmung ist nicht durchweg parallel den Geschmacks-
schwellenwerten, da die Schwellenwerte offensichtlich primér durch das
Eindringvermdégen der Geschmacksstoffe in die Lipidmembran der Papillen
bestimmt wird. Méglicherweise besteht ein Zusammenhang zwischen der
Hemmung der Diesterase und der Auslésung eines Geschmackseindruckes.

Zusammenfassend ist festzustellen, daB bei einer Reihe von Verbindungs-
klassen bereits detailliertere Vorstellungen iiber strukturelle Voraussetzungen
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fir siiBe oder bittere Geschmackseigenschaften vorhanden sind. Auffallend ist
der mit geringen strukturellen Verinderungen hiufig verbundene Umschlag
dieser beiden Geschmacksqualititen, der auf verwandte Rezeptionsmechanismen
schlieBen 1d8t. Die Entwicklung einer allgemein anwendbaren Theorie des Ge-
schmacks diirfte entscheidend von weitergehenden Kenntnisse iiber die Struktur
der Rezeptoren abhéngen.
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