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Das ist bitter!

Einige Pflanzen oder Pflanzenteile schmecken bitter, was fiir die meisten
Menschen nicht besonders wohlschmeckend ist. Bitterstoffhaltige Drogen
(Amara) werden dennoch gerne zur Verdauungsforderung eingesetzt.

s sind ganz unterschied-
liche Pflanzen, die bitter
schmecken. Und nicht alle
schmecken einfach nur
bitter. Durch Begleitstoffe kann der
Geschmack ganz verschieden sein.
Man unterteilt daher in Amara pura,
Amara mucilaginosa, Amara adstrin-
gentia und Amara aromatica. Amara
pura sind reine Bittermittel, wie zum
Beispiel Enzian, Fieberklee oder Tau-
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sendgiildenkraut. Amara mucilagi-
nosa sind schleimhaltige Bitterstoff-
drogen, wie Islindisch Moos. Amara
adstringentia, wie Chinarinde, ent-
halten zusdtzlich Gerbstoffe. Und
Amara aromatica enthalten neben
den Bitterstoffen noch étherische Ole.
Zu ihnen zahlt beispielswiese die Po-
meranzenschale. Drogen, die zwar
bitter schmecken, bei denen jedoch
andere pharmakologische Wirkun-
gen im Vordergrund stehen, wie zum
Beispiel Aloe, aber auch alle Pflanzen
mit herzwirksamen Glykosiden, zéhlt
man nicht zu den Bitterstoffdrogen
im engeren Sinne. Was macht den
bitteren Geschmack aus und was be-
wirkt er bei uns?

Gerne cyclische Ester Fir den bit-
teren Geschmack konnen ganz ver-
schiedene chemische Strukturen
verantwortlich sein. Oftmals sind
Bitterstoffe stickstofffreie terpenoide
Verbindungen, die eine Lactonstruk-
tur, also einen inneren, ringférmigen
Ester, aufweisen, der den Geschmack
verursacht. Ein bekanntes Beispiel ist
das Absinthin aus dem Wermut. Die
Bitterstoffe der Zitrusfriichte sind
dagegen ganz anders aufgebaut. Es
sind Flavononglykoside, wie das
Neohesperidin. Bekannt sind auch
die Bitterstoffe des Hopfens. Humu-
lon und Lupulon sind Phloroglucin-
derivate. Bitterstoffe sind also keine
bestimmte chemische Substanz-
klasse, sondern werden einfach nur
nach ihrem bitteren Geschmack zu-
sammengefasst und therapeutisch
eingesetzt. Dadurch macht auch eine
Gehaltsbestimmung zum Vergleich
der Drogen wenig Sinn. Man ermit-

telt den sogenannten Bitterwert
durch Geschmackspriifung.

Bindung an Geschmacksrezep-
toren In den Geschmacksknos-
pen am Zungengrund befinden sich
unsere Rezeptoren fir die Ge-
schmacksempfindung ,bitter”. Die
Zahl der Bitterrezeptoren ist alters-
abhidngig und nimmt mit steigendem
Alter ab. Auch durch genetische oder
duflere Einflisse, wie Rauchen, kann
es zu Abweichungen in der Ge-
schmacksempfindlichkeit kommen.
Fir die Geschmackserregung ist die
Bindung des Bitterstoffes an den
Bitterrezeptor entscheidend. Die Ge-
schmacksempfindung wird dann
iiber den Nervus glossopharyngeus
und unter Beeinflussung des Nervus
vagus weitergeleitet. SchliefSlich wird
die unmittelbare Empfindung ,,bit-
ter im Wahrnehmungszentrum der
Grofhirnrinde ausgeldst.

Anregung der Magensaftsekre-
tion Bitterstoffe regen reflektorisch
iiber den Nervus vagus die Speichel-
und Magensaftsekretion an. Dadurch
wird die Salzsdure- und Pepsinsekre-
tion im Magen gesteigert. Auch die
Ausschiittung von Gastrin wird ver-
mehrt, was wiederum die Motorik
von Magen und Diinndarm und auch
die Sekretion im Pankreas steigert.
Bitterstoffe ermdglichen somit eine
verbesserte Nahrungsausnutzung.
Man macht sich das bei Appetitlosig-
keit, Vollegefithl und Blahungen zu-
nutze. Wichtig fiir die Wirkung der
Bitterstoffe ist die Einnahme etwa
eine halbe Stunde vor der Nahrungs-
aufnahme. M
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