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Mit dem Geschmackssinn nehmen wir wasserlosli-
che chemische Substanzen wahr. Wir kbnnen min-
destens funf Geschmacksrichtungen erkennen: suf,
salzig, sauer, bitter und umami.

Papillen, Knospen & Rezeptoren: FALSCH!
Der Wahrnehmung wasserloslicher chemischer Sub-

stanzen dienen biochemische Andockstellen (Re-

zeptoren) in den Sinneszellen v.a. der Zunge, die
knospenfdrmig in Wall-, Pilz- und Blatterpapillen

angeordnet sind. Die weit verbreitete Zungenland-

karte ist falsch. Man schmeckt nur im hinteren Teil der

Zunge bitter in etwas niedrigeren Konzentrationen als
am Rest der Zunge.

6 Umami: nahrhaft, gute Proteinquelle

‘1’ Bitter: Vorsicht Gift!

Salzig: wichtig fir den lonenhaushalt

) Sauer: fordert Speichelfluss und damit Verdauung

o A Fett wird als weitere Grundgeschmacksart diskutiert. Entsprechende Rezeptoren
i sind bei Ratten bereits gefunden wo . Bedeutung fett: gute Energiequelle!

B Scharf & hot! J

= irfe wird nicht mit den Papi
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