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Neben seinen pharmakologischen Eigenschaften zeichnet sich Süßholz (Glycyrrhiza 
glabra L. und Glycyrrhiza uralensis Fisch.) besonders durch einen süßen und 
langanhaltenden lakritzartigen Geschmack aus, der hauptsächlich für die weltweite 
Beliebtheit von Lakritzsüßigkeiten verantwortlich ist. Obwohl kürzlich zahlreiche süß-, 
lakritz- und bitter-schmeckende Saponine mithilfe des SENSOMICS Konzeptes 
aufgeklärt [1, 2] und viele Polyphenole mit diversen pharmakologischen Eigenschaften 
in Süßholz identifiziert wurden, fehlten quantitative Daten zu deren Verteilung in 
verschiedenen Süßholzspezies und unterschiedlichen Pflanzenkompartimenten sowie 
deren Regulierung in Abhängigkeit von biotischen und abiotischen Stressfaktoren.  

Um ein tieferes Verständnis für qualitätsverändernde Stoffwechselvorgänge in 
Süßholz in Abhängigkeit von äußeren Faktoren und insbesondere von arbuskulärer 
Mykorrhiza (AM) zu gewinnen, wurde eine selektive und sensitive UHPLC-
MS/MSMRM Methode zur simultanen Quantifizierung von 23 süß-, lakritz- und bitter-
schmeckenden Saponinen sowie 28 Polyphenolen entwickelt. Die akkurate 
Quantifizierung dieser Inhaltsstoffe in Süßholzwurzeln mit und ohne AM-Inokulierung 
ermöglichte neue Einblicke in den stressinduzierten Metabolismus in Süßholz in 
Abhängigkeit von verschiedenen Wachstumsbedingungen [3]. Diese Ergebnisse 
unterstützen die Optimierung der Züchtungsprogramme sowie der 
Süßholzkultivierung, um bevorzugt süß/lakritzartig schmeckende Süßholzprodukte mit 
geringerem Bittergeschmack entwickeln zu können. 
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