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Karotten (Daucus carota L.), die mit einem Produktionsvolumen von mehr als
30 Mio. Tonnen weltweit zu den zehn wichtigsten Gemdusepflanzen [1] z&hlen,
werden insbesondere wegen ihres unverwechselbaren sifRen Geschmacks ge-
schatzt. Dennoch fuhrt ein gelegentlich auftretender Bitterfehlgeschmack des
Gemises immer wieder zu Verbraucherreklamationen und stellt somit ein Problem
fur deren Produzenten dar. Dieser Fehlgeschmack kann durch zahlreiche biotische
oder abiotische Stressfaktoren wahrend der Wachstumsphase, der Ernte, der
Lagerung oder des Transportes des Wurzelgemises gebildet werden. Obwohl es in
der Vergangenheit bereits gelungen ist die maf3geblich pragenden Verbindungen, die
die Bitterkeit von Karotten verursachen, mittels Sensomics-basierter Arbeitstechniken
ausfindig zu machen, fehlen jedoch immer noch Untersuchungen uber deren
stressinduzierte Bildung bzw. Hochregulierung [2, 3, 4].

Mit dem Ziel, Sekundarmetabolite der Karotten ndher zu charakterisieren, die
durch biotische oder abiotische Stressbedingungen, wie z.B. Wasserstress, Pilzbefall
oder nacherntebedingten Transportstress, hochreguliert werden und den
Bittergeschmack des Wurzelgemises beeinflussen, wurden verschiedene
Karottengenotypen mithilfe einer Kombination aus METABOLOMICS- und
SENSOMICS-Arbeitstechniken untersucht. Holistische UPLC-TOF-MS- ebenso wie
multiparametrische LC-MS/MSyrw-Studien, Isolierungs- und Identifizierungs-
experimente (MS, 1D/2D NMR, Synthesen) sowie statistischen Auswertungen und
Dosis/Wirkungsiuberlegungen erméglichten dabei die Charakterisierung von neuen
Stressmarker-Substanzen. Z. B. tragen Laserin und Epilaserin in nacherntebedingt,
mechanisch gestressten Karotten maf3geblich zum off-Flavour von Karotten bei.

Die oben aufgefuhrten Erkenntnisse bilden erstmals die Grundlage zur
Objektivierung der Geschmacksqualitat von Karotten sowie zur wissensbasierten
Optimierung von Zuchtungsprogrammen zur Produktion von vornehmlich stfzen und
weniger bitteren Karottenprodukten.
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