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wurden verschiedene Möglichkeiten der 
Proteinhydrolyse geprüft und die Hydro­
lysate mittels Aminosäureanalyse unter­
sucht. Bei der konventionellen Hydrolyse 
mittels Salzsäure (23 h, 110 °C) erwies sich 
isoliertes N•-Glucoselysin als relativ stabil. 
In den Hydrolysaten wurden ca. 60% ( 6 M 
HCl) bzw. ca. 80% ( 4 M HCl) des einge­
setzten N•-Glucoselysins wiedergefunden. 
Als Abbauprodukt wurde die entsprechen­
de Menge an Lysin detektiert. 

Die Hydrolyse von N•-Glucoselysin in 
Gegenwart von Fructose oder eines käuf­
lichen Kekses zur Simulation eines realen 
Lebensmittels führte jedoch in Abhängig­
keit von der zugesetzten Menge zu einem 
vollständigen Abbau des Heyns-Produktes. 
Der Zusatz von Protein wirkte sich dem­
gegenüber nicht nachteilig aus. Um einen 
hydrolysestabilen Analyten zu erhalten, 
wurde N•-Glucoselysin mit Natriumborhy­
drid zu N•-Sorbitollysin reduziert. Die Ge­
genwart von Keks als Matrix führte jedoch 
ebenfalls zu einem vollständigen Abbau. 

Bei aus der Literatur bekannten Ver­
fahren zur enzymatischen Hydrolyse er­
wies sich N•-Glucoselysin als stabil. Der 
Anwendung steht jedoch die geringe Lös­
lichkeit der Getreideproteine und die da­
mit verbundene ungenügende Hydrolyse 
entgegen. Weitere Untersuchungen be­
schäftigen sich deshalb mit der Isolierung 
des Proteinanteils aus Backwaren und des­
sen anschließender Hydrolyse mit Salzsäu­
re. Diese und folgende Studien werden die 
Bedeutung von proteingebundenen Heyns­
Produkten in Lebensmitteln zeigen. 
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Fruchtreststoffe der Lebensmittelindustrie 
und der Landwirtschaft enthalten erheb­
liche Mengen an wertvollen sekundären 

Metaboliten. So enthält zum Beispiel der 
Pressrückstand aus der Weinherstellung, 
der sich aus den verschiedenen Pflanzen­
teilen (Fruchthäute, Kerne und Frucht­
fleischreste) zusammensetzt, eine Vielzahl 
von Polyphenolen - einer wichtigen Grup­
pe von sekundären Pflanzeninhaltsstoffen 
[1]. 

In dieser Arbeit wurden die Kerne vom 
Rest der Trauben (Schalen und Frucht­
fleischresten), dem Traubentrester, ge­
trennt und jeweils separat auf ihren Gehalt 
an Polyphenolen analysiert. Dazu wurden 
die Polyphenole mittels Festphasenextrak­
tion in drei Fraktionen getrennt: Anthocy­
ane, Phenolsäuren, Flavan-3-olen. Anhand 
einer umfangreichen LC-MS-Analyse wur­
den die einzelnen Polyphenole quantitativ 
erfasst, sowie deren Dimere und Trimere 
qualitativ nachgewiesen. Ferner wurden 
die Extrakte aus den verschiedenen Trau­
bentresterfraktionen auf ihren antifunga­
len Effekt gegenüber Trichoderma viridie, 
Penicillium chrysogenum und Aspergillus ver­
sicolor untersucht. 

Unterschiede zwischen Fraktionen von 
Versuchsmaterial aus biologischem und 
konventionellem Anbau werden eben­
falls deutlich beim Vergleich der antifun­
galen Wirkungen zwischen den einzelnen 
Polyphenolfraktionen (Anthocyane, Phe­
nolsäuren, Flavan-3-olen) und dem Poly­
phenolgesamtextrakt. Die Ergebnisse zei­
gen Unterschiede zwischen Extrakten aus 
dunklem und weißem Traubentrester bzw. 
dunklen und weißen Kernen verschiede­
nen Anbaus, sowie einen Bezug zwischen 
den Gehalten der einzelnen Polyphenole 
(und ihrer Dimere und Trimere) und ihren 
antifungalen Wirkungen. 
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In den letzten Jahren wurden große Fort­
schritte in der biotechnologisch geführten 
Produktion verschiedenster Verbindungen 
erzielt. Die Vorteile dieser Technik liegen 
auf der Hand, wie z.B.: 
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