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Analysis of the phenolcarboxylic acids (hydroxybenzoic acids and hydroxycinnamic
acids) in grape leaves, berries, and wine by micro-polyamide thin-layer chromato-
graphy

Summary.— In order to achieve a rapid two-dimensional separation of hydroxy-
benzoic acids and hydroxycinnamic acids on micro-polyamide layer sheets, a series of
solvent combinations was investigated. The most suitable solvents are given in Table 1.
In a watery solvent, the cis-isomer and trans-isomer cinnamic acid derivatives can
easily be separated from each other. In order to separate the methoxy compounds from
the corresponding hydroxy compounds, the mixture benzol + glacial acetic acid proved
successful as a solvent. The separation takes 20—80 minutes, according to the solvent.

A summary is given of the phenolcarboxylic acids in grapes and vine leaves. Free
salycilic acid and gentisic acid in grapes are only to be found in the later maturity stages.

The main differences in the phenolcarboxylic pattern of the cultivars investigated
are caused by the quantitative differences in syringic acid, ferulic acid and two other
components which are not as yet identified.

Einleitung

Die Hydroxybenzoesduren und Hydroxyzimtsduren bilden eine in der Pflanzen-
welt weitverbreitete Klasse aromatischer Verbindungen. Sie kommen in freier Form
oder auch als Glycoside bzw. Ester in allen Pflanzenorganen vor und haben eine
starke Wirkung auf das Wachstum von Mikroorganismen und Pflanzen. Ferner sind
sie als Aromakomponenten fiir das Geschmacks- und Geruchsbild beim Verzehr von
Lebens- und Genufimitteln von Bedeutung; sie spielen somit auch flir die Charak-
terisierung einer Rebsorte eine Rolle.

Die gdrhemmende und antimikrobielle Wirkung phenolischer Verbindungen
ist schon langere Zeit bekannt (MarciLia et al. 1936, LiTHr 1957, ScHANDERL 1962). So
konnten MasqQueLier und Ricer (1964) nachweisen, dafl Zimtsdurederivate im Wein
die grampositiven Bakterien zerstéren. Ferner zeigten MasQueLieR und DELAUNEY
(1965), da3 z. B. p-Cumarsdure stirker als Ferulasdure den Bakterienbefall des Wei-
nes verhindert; den geringsten Einfluf3 zeigen Protocatechusdure und Chlorogen-
saure, Sikovec (1966) hat den Einflufl verschiedener phenolischer Verbindungen auf
die Physiologie von Weinhefen untersucht.

Auf das Pflanzenwachstum haben die Phenolcarbonséuren in schwacher Kon-
zentration eine fordernde, in starker eine hemmende Wirkung (Stcuric 1964). Be-
sonders p-Cumarsdure und Ferulasdure beeinflussen die Aktivitat der Indolylessig-
sédure erheblich (HeErrMaNN 1965). Scuaip und Fraic (1962) stellten eine Entkopplung
der oxydativen Phosphorylierung durch Phenolcarbonsduren fest. Uber die Hemm-
wirkung der Hydroxybenzoesduren und Hydroxyzimtsduren bei Pflanzen, die der-
jenigen der Abscisinsdure dhnlich ist, haben einige Autoren berichtet (Guern 1964,
JaNnGgaarD et al. 1971). Isata (1971) fand bei Weizen eine signifikante Hemmung des
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Liangenwachstums durch Ferula- und p-Cumarsidure in Konzentrationen von
1,4 - 10— mol/l.

In der Proteinsynthese wird der Einbau von Leucin u. a. durch Ferulasiure, o-
Cumarsdure, Gallussdure geférdert, wobei die Wirkung mit steigender Anzahl von
OH-Gruppen zunimmt (Koves et al. 1972).

Qualitative Angaben lber das Vorkommen phenolischer Verbindungen in Obst
finden sich in den Sammelreferaten von Herraann (1963, 1966, 1973) und van BuUren
(1970), fir Trauben und Wein bei RisEreau-Gavon (1968) sowie SincrrroN und Esau
(1969). Die intensive Bearbeitung der phenolischen Inhaltsstoffe von Pflanzenma-
terial wurde namentlich durch die Einfliihrung der Papierchromatographie vor etwa
20 Jahren gefordert (zusammenfassende Darstellungen der papierchromatographi-
schen Auftrennung von Phenolcarbonsduren bei Linskens (1955) und ProcHazka et al.
(1958)). In Weinen und Rebenblattern wurden durch Henni¢ und BurkHARDT (1958)
sowie durch RiBEREaU-GavoNn (1964, 1968) auf papierchromatographischem Wege ei-
nige Phenolcarbonsiduren bestimmt. Die Trennung dieser Komponenten auf Kiesel-
gel-Schichten wird von StauL und ScHorN (1961) sowie von Pastuska (1962) beschrie-
ben. Pirrer1 (1965) trennte Phenolcarbonsduren verschiedener Weine auf Kieselgel-
G-Schichten. WanG (1959) benutzte zur Trennung phenolischer Verbindungen als
erster Polyamid-impragniertes Papier. Nach ihm wandte eine Reihe von Autoren
(Eceer 1961, Lin et al. 1962, Urion et al. 1963, Horuanmmer et al. 1968) die Polyamid-
Diinnschichtchromatographie zur Auftrennung der Phenolcarbonsduren aus unter-
schiedlichem Material an.

In der vorliegenden Arbeit soll ein Verfahren zur schnellen Trennung der Phe-
nolcarbonséduren aus Rebblédttern, Trauben und Wein auf Mikro-Polyamid-Schichten
(PlattengroBie 7,5 X 7,5 cm) beschrieben werden.

Material und Methoden

250 ml Wein werden in einem Rotationsverdampfer bei 35 °C auf die Halfte
eingeengt und anschlieBend zuerst Imal mit 25 ml, danach 9mal mit 10 ml Ather
extrahiert (oder 20 h in einer Fliissig-Fliissig-Extraktionsapparatur). Die Ather-
fraktion wird mit 10 ml Bicarbonatlosung, danach mit 10 ml Wasser ausgeschiittelt.
Dieser Vorgang wird 7mal wiederholt. Die Bicarbonat- und Wasserfraktionen wer-
den vereint, mit 2n H,SO, angesduert (pH 2—4) und anschliefend 10mal mit 10 ml
Ather (oder 12 h in einer Fliissig-Fliissig-Extraktionsapparatur) riickextrahiert.
Der Atherauszug wird liber Na,SO, getrocknet und im Rotationsverdampfer zur
Trockene eingeengt. Der Riickstand wird mit 1—2 ml Methanol aufgenommen und
in Probemengen von 0,5 bis 10 «] zur dlinnschichtchromatographischen Analyse ein-
gesetzt.

Bei Blattproben werden 200 g frische Blatter in 1000 ml 80%igem wiaBrigem
Methanol homogenisiert (Ultra-Turrax). Nach dem Abzentrifugieren wird die me-
thanolische Losung im Rotationsverdampfer eingedampft und der Riickstand mit
Wasser aufgenommen. Die wiBrige Losung wird mit Ather extrahiert, die weitere
Aufarbeitung erfolgt wie oben.

Bei Traubenproben werden 200 g Beeren in 600 ml 80%igem wiaBrigem Metha-
nol homogenisiert und dann genau wie das Blattmaterial aufgearbeitet. — Zur
Spaltung der glykosidisch gebundenen Phenolcarbonsduren wird die wafirige Lo-
sung 2n schwefelsauer eingestellt und 2 h bei 70" C hydrolysiert; anschliefend wer-
den die gesamten Phenolcarbonsiduren mit Ather extrahiert.

Die dlinnschichtchromatographische Auftrennung erfolgte auf Mikropolyamid
1700 Fertigplatten (Fa. ScHiLeicHER & Scuiir), die wir in 7,5 X 7,5 Platten unterteil-
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ten. Die Entwicklung wurde in Desaga Kammern vorgenommen. Die FlieBmittel-

menge betrug 20 ml, die Laufzeit je nach FlieBmittel 20 bis 80 Minuten.

Da man einige Sduren wie Vanillinsdure und Syringasdure durch Fluoreszenz im
ultravioletten Licht nicht, andere wie p-Cumarsiure, Ferulasdure, Salicylsdure und
p-Hydroxybenzoesdure nur mit geringer Empfindlichkeit nachweisen kann, haben
wir stets Spriihmittel zur Detektion benutzt. Dabei haben sich besonders gut geeig-
net:

a) 5% FeCl, in methanolischer Losung;

b) diazotiertes p-Nitranilin (0,3 g p-Nitranilin werden in 8%iger HCIl gelost, davon
werden 2 Teile mit 1 Teil 5% NaNO,-Losung gemischt. Nach dem Bespriihen mit
p-Nitranilin wird auf der Platte durch nachfolgendes Besprithen mit 15%iger
Na,CO;-Losung alkalisiert);

c) diazotierte Sulfanilsdure (wie unter b hergestellt und angewandt);

d) 2,6-Dibromchinonchlorimid (0,4% in Methanol; anschlieBend mit 10% Na,CO,-
Losung auf der Platte alkalisieren).

Ergebnisse und Diskussion

Die Affinitdt der Phenolcarbonsduren zu Polyamid, die mit der Zahl der OH-
Gruppen zunimmt, beruht auf der Ausbildung von Wasserstoffbriicken zwischen
der Hydroxylgruppe und der Amidbindung. Wie Grassymann et al. (1960) aufgrund der
Bindungsenergie von OH--O feststellten, kann die phenolische OH-Gruppe die intra-
molekularen Wasserstoffbriicken zwischen NH--O aufbrechen. Hierbei quillt das
Polyamid, dies erkldrt seine groBle Aufnahmekapazitit. Wegen dieses Verhaltens
wird das Polyamid von Grassmann als ,festes Losungsmittel bezeichnet. Zur De-
sorption der Phenolcarbonsduren sind diejenigen Losungsmittel besonders gut ge-
eignet, die mit der Amidbindung des Polyamids eine feste Wasserstoffbriicke hil-
den (z. B. Alkohole), sowie solche, die als Protonenakzeptoren fungieren und zusétz-
lich noch eine starke Affinitdt zur Phenolcarbonsédure besitzen (z. B. Ketone).

Zur Trennung haben wir etwa 250 verschiedene FlieBmittel gepriift. In Tabhel-
le 1 sind diejenigen mit den besten Ergebnissen zusammengestellt. Tabelle 2 ent-
hélt die Ri-Werte der Phenolcarbonsduren aus Bldttern, Wein und Trauben bei den
verschiedenen FlieBmitteln. Es zeigte sich, dafl Kombinationen einer stark polaren
Komponente (Sdure, Alokohol) mit einer schwach polaren (Ather, Ketone, Ester)
und einer unpolaren (aliphatische Kohlenwasserstoffe, Benzol), bei &hnlichem Siede-
punkt der einzelnen Verbindungen, sehr gut geeignet sind. Die Trenneigenschaften
der FlieBmittel nehmen mit steigendem Molekulargewicht ab (Ameisensdure ist
besser geeignet als Essigsdure). Fiir die 2. Laufrichtung sind FlieBmittel, die Was-
ser enthalten (siehe Tabelle 1: Nr. 13, 14, 15), besser geeignet als solche ohne Wasser.
In nichtwédBrigen FlieBmitteln sind die R;-Werte um so grofler, je weniger OH-
Gruppen das Molekiil besitzt. Wie aus Tabelle 2 hervorgeht, ist somit der R;-Wert von
Salicylsdure (bei FlieBmittel 1—12) hoher als der der Gentisinsdure. Dies gilt auch
fiir die Reihe p-Hydroxybenzoesdure — Protocatechusdure — Gallussdure. Bei wa3-
rigen Fliemitteln werden die cis- und trans-Isomeren besser getrennt als bei nicht
wiéfirigen (Tabelle 2: FlieBmittel 13—15). Dies wurde auch bei papierchromatogra-
phischer Trennung von Hennic und BurkHarpr (1958) mit dem FlieBmittelgemisch
Butanol : Eisessig : Wasser festgestellt. In FlieBmitteln ohne Sdureanteil erhdlt man
bei den o-Hydroxy-S&duren kleinere R;-Werte als bei den p-Hydroxy-Siuren (vgl.
Tabelle 2: Salicylsdure-p-Hydroxybenzoesédure, FlieBmittel 14, 6, 3). Wird anstelle
der Sdure Alkohol als polare Komponente benutzt, so werden die in Startnidhe
befindlichen kondensierten Stoffe hesser aufgetrennt. Dabei ist zu beachten, daR
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Tabelle 1
Zusammensetzung der Flielmittel
Solvent combinations
Nr. Volumenverhiltnis
1 Benzol Ameisensdure- Athanol 13:5:2
propylester
2 Pentanon-2 Ameisensdure- Ameisensiure 15:4:1
butylester
3 —- Nitromethan Propanol-1 13:7
4 i-Octan Ameisensdure- Ameisensdure 9,25 :10:0,75
athylester
5 — Essigsdure- Essigsdure 18:2
propylester
6 — Ameisensdure- Propanol-1 17:3
butylester
7 Benzol - Essigsdure 16 :4
8 i-Octan Athylmethyl- Ameisensiure 11,25 :8:0,75
keton
9 Hexan Ameisensiure- Methanol 10:8:2
athylester
10 i-Octan Diisopropylather Ameisensiure 10:8,5:1,6
11 Hexan Ameisensdure- Ameisensdure 15,25 :4 : 0,75
propylester
12 Benzol Ameisensidure- Ameisensiure 15,25 :4:0,75
propylester
13 Pentanon-2 Wasser Ameisensiure 2:12:6
14 - Wasser Methanol 3:17
15 - Wasser Aceton 5:5

man im allgemeinen doppelt soviel Alkohol wie Sdure benotigt.

Zur Trennung von p-Cumarsdure und Ferulasidure ist Benzol besser geeignet
als aliphatische Kohlenwasserstoffe. Enthélt das FlieBmittel Ather oder Diisopropyl-
dther, so erscheinen p-Cumarsdure und Ferulasdure in umgekehrier Reihenfolge
wie bei den Ubrigen FlieBmitteln (Tabelle 2: FlieBmittel 10).

Wird als FlieBmittel Benzol-Eisessig verwendet, so konnen die Methoxyverbin-
dungen sehr gut von den entsprechenden Hydroxyverbindungen abgetrennt wer-
den (FlieBmittel 7).

Bei Verwendung von wifrigen FlieBmitteln ohne Sdureanteil (Nr. 14 + 15) zei-
gen die o-Hydroxy-Verbindungen (Salicylsdure, Gentisinsdure) eine stark vermin-
derte Wanderungsgeschwindigkeit. Horuammer et al. (1968) flihren diese Tatsache
auf eine Wasserstoffbriickenbildung innerhalb des Phenolmolekiils zurtick.

Von den Spriihreagentien hat sich diazotiertes p-Nitranilin als glinstiges Mittel
flir den Nachweis der untersuchten Verbindungen erwiesen. Es farbt im Gegensatz



R;-Werte der Phenolcarbonsduren (bezogen auf Vanillinsdure = 100)

Tabelle 2

R;-values of the phenolcarboxylic acids (compared with vanillic acid = 100)

NESS salions mydros U vaniin Getin- Galussyngs TGOS K rews
mittels saure be.r.xzoe- sdure saure saure saure  saure trans cis trans cis trans cis
sdure
1 107 64 27 100 45 5 111 70 68 32 38 105 102 107—93 25
2 118 73 37 100 63 14 106 75 71 53 46 100 98 98 35
3 64 75 46 100 18 18 118 82 80 43 89 105 95 107—86 48
4 110 il 48 100 62 10 94 73 71 50 50 94 94 81 31
5 94 82 46 100 56 26 102 84 74 56 58 104 98 92—82 22
6 46 4 35 100 9 7 112 79 63 49 56 102 91 93—72 35
7 102 35 10 100 13 0 102 42 31 11 6 104 96 73—65 10
8 108 89 36 100 81 9 98 83 85 45 49 98 100 96 30
9 107 67 30 100 27 7 100 65 60 27 40 92 90 90—65 17
10 139 107 51 100 98 16 63 91 107 44 39 74 81 49 21
11 142 7 33 100 47 5 67 65 56 33 33 79 81 53—47 7
12 112 63 26 100 47 7 100 70 63 30 33 100 98 84—79 23
13 70 81 84 100 73 86 108 A5 81 59 89 76 89 111 100
14 10 85 76 100 7 76 112 54 71 49 78 54 83 22 10
15 8 84 105 100 8 81 119 65 76 54 78 78 92 22 8

* ** unbekannte Komponenten (fdrben sich beim Bespriihen mit diaz. Nitranilin rot).
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Tabelle 3

Farbung der Phenolcarbonsiduren bei den angewandten Sprihmitteln
Phenolcarboxylic acid colouring caused by the spraying agents used

Di tiertes Diazotierte 2,6-Dibrom-
1§zo 1e. X Sulfanil- FeCl, chinon-
Nitranilin . L
sdure chlorimid
Salicylsdure gelb gelb violett (blau)
p-Hydroxybenzoe- rotviolett gelb(ocker) grin (blau)
sdure
Protocatechusédure ocker weil} grin grin(gelb)
(brauner Ring)
Vanillinsdure blau-violett rotbraun griin blau
Gentisinsdure weif3(-gelb) weil3(-gelb) - —
Gallusséure gelb gelb stahlblau gelb
(brauner Ring (brauner Ring)
Syringasédure blau rot - —_
p-Cumarsaure olivgrin(-griin) rotbraun grin blau
Kaffeesdure gelb weil3 stahlblau  griinblau
(brauner Ring) (brauner Ring)
Ferulasdure olivgrin braun-rot schwachblau blau
Chlorogensiure gelb braun stahlblau grin
(brauner Ring)
* rot gelb — —

rot gelb _— —

* ** unbekannte Komponenten

zu anderen diazotierten Verbindungen die Phenolcarbonsiduren in einem breiten
Farbspektrum an (Tabelle 3). Diazotierte Sulfanilsdure ist zur Erkennung der Sy-
ringasédure sehr gut geeignet; sie wird als einzige Komponente rot gefirbt. Wahrend
bei den diazotierten Sprihmitteln die Methoxy-Verbindungen stiarker gefdarbt sind
als die Hydroxy-Verbindungen, ist dies bei der Verwendung von FeCl, oder 2,6-
Dibromchinonchlorimid umgekehrt. Das Letztgenannte hat sich besonders gut fiir
Kaffeesdure, Gallussdure und Protocatechusidure bewéhrt.

Wie aus Tabelle 4 hervorgeht, sind in den Rebenbliattern und Traubenbeeren
eine Reihe von Hydroxybenzoesduren (Salicylsdure, p-Hydroxybenzoesdure, Proto-
catechusiure, Vanillinsdure und Gallussdure) und Hydroxyzimtsduren (p-Cumar-
sdure, Kaffeesdure und Ferulasdure) mit unterschiedlicher Konzentration enthalten.
In Weinen fanden wir im allgemeinen alle freien Phenolcarbonsduren in héherer
Konzentration vor als in den entsprechenden Traubenbeeren. Das verstiarkte Auf-
treten der Phenolcarbonséduren im Wein spricht fiir eine Spaltung der (glykosidisch)



Tabelle 4

Phenolcarbonséduren in Blattern und Trauben verschiedener Rebsorten
Phenolcarboxylic acids in the leaves and berries of various vine cultivars

)
[}
Q
N
5} 5 o v o
u £ = 5 = 1) = p-Cumar- Kaffee- Ferula-
Ernte- = > o R T = = . L L.
Sorte = % 7} L 171 2 €« saure sdure sdure » i
datum b o b= c =) i % . ; .
4 = S = o [ 15 trans  cis trans  cis trans  cis
g s» 8¢ = = 2 £
5 T3 22 8 8 5 g
1%} o] A m > 4] ¢} 4]
V. rupestris
Bldtter  6.10. 71 + e+t 4+ ++ 4+ — ++ + + + (+) + +
Beeren  6.10.71 - ++ ++ 4+ — — - — — — — — - e+
Oberlin 595
Blatter 6.10. 71 +++ ++ +++ ++ ++ ++ + + 4+ ++ ++ + — — ++ +
Beeren 6. 10. 71 - + ++ + - + A+t + (+) + + = = + (+)
Silvaner
Blitter  5.10.71 ++ ++ e+t + o+t — + (+) ++ t + (+) - -
Beeren 5.10. 71 — + +++ + — () — + (+) + (+) + (+) - -

* »¢ = ynbekannte Komponenien.
— = unter Nachweisgrenze.
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gebundenen Sduren, was auch von anderen Autoren gefunden wurde (RENTSCHLEK
und Taxner 1956, Hennie und Burknarpr 1958, RisEriau-Gayon 1963).

Zwischen Blatt und Beere sind die grofiten Unterschiede im Gehalt an Salicyl-
sdure und Gentisinsdure vorhanden. Zum Untersuchungszeitpunkt (5. 10. bzw. 6. 10.)
lag die Konzentration der freien o-Hydroxysduren (Salicylsdure und Gentisinsdure)
in den Beeren unter der Nachweisgrenze. Uber das Auftreten dieser Sduren in den
Beeren im Laufe der Reifeperiode werden wir in einer weiteren Arbeit berichten.
Obwohl schon 1903 Traruacen und Burke Salicylsidure in Concord-Trauben nach-
weisen konnten, bestanden doch lange Zeit unterschiedliche Auffassungen uber das
natiirliche Vorkommen der Salicylsdure in Trauben und Wein. Der Befund von
TrAPHAGEN wurde inzwischen von mehreren Autoren bestitigt (Wess 1962, RiBEREAU-
GavoN 1963, CHAUDHARY et al. 1968).

Vanillin-, Syringa-, Gentisin- und Protocatechusdure wurden auch von Risg-
reaU-GAvoN (1963) nachgewiesen. Toamaszewskr (1960) konnte auller in Trauben auch
in 122 verschiedenen Pflanzenarten Gentisinsidure feststellen, jedoch nur in ge-
bundener Form. Hingegen fanden wir in Bldttern und auch in Trauben fortge-
schrittenen Reifegrades freie Gentisinsdure. Pirreri (1965) konnte in Weinen ver-
schiedener Sorten (Merlot, Raboso sowie Abkommlingen von V. riparia X V. labrus-
ca) weder Vanillinsdure noch o-Cumarsaure aufzeigen.

Nach DuraisHipze (1955) ist in Trauben und Wein Gallussidure nur in veresterter
Form vorhanden. HenNnic und BurkHArDT (1958) konnten in Rieslingtrauben eben-
falls keine freie Gallussdure nachweisen; sie fanden sie jedoch — wie auch RiBEReAU-
Gavon (1963) — im Wein.

Uber das Vorkommen der Hydroxyzimtsduren haben viele Autoren berichtet;
diese Arbeiten sind von SincietoNn und Esau (1969) zusammenfassend dargestellt.
Cis- und trans-Isomere wurden auch von Hexnic und Burkuarpt (1958) sowie von
RisEREAU-GAYON (1964) nachgewiesen.

Wie aus Tabelle 4 weiter hervorgeht, sind in V. rupestris und Oberlin 595 zwei
zusdtzliche Komponenten enthalten, die sich mit diazotiertem Nitranilin rot anfar-
ben, wobei die Komponente mit niedrigerem R;-Wert bei frithen Reifestadien zuerst
auftritt. Um welche Komponenten es sich hierbei handelt, soll weiter untersucht
werden. Oberlin 595 unterscheidet sich von den beiden anderen Sorten auch durch
einen unterschiedlichen Gehalt an Syringasdure und Ferulasdure. Die hier aufge-
zeigten Unterschiede im Vorhandensein einiger Phenolcarbonsduren sind nur quan-
titativer Natur. Das Fehlen einer oder mehrerer Komponenten besagt lediglich, daf3
bei gleicher Ausgangsmenge und unter gleichen Versuchsbedingungen die Kon-
zentration der entsprechenden Verbindungen die Nachweisgrenze der angewandten
Methode nicht erreicht. Sortenspezifische Phenolmuster wurden auch von anderen
Autoren gefunden. Nach RiBEreau-GayonN (1968) sind in Cabernet-Sauvignon keine
p-Hydroxybenzoesdure und Sinapinsidure, p-Hydroxybenzoesdure dagegen in Se-
millon enthalten. Die Blatter von V. vinifera weisen hohere Flavonolgehalte als
die von V. amurensis auf (Sasaew 1970). Henke (1959) zufolge unterscheiden sich die
reblausresistenten (= nicht befallbaren) V. cinerea Arnorp und V. vinifera in der
Zusammensetzung ihrer Flavonoide. Yar und REeicHARDT (1964) sowie WAGNER et al.
(1967) fanden bei V. cinerea ArnorLp Flavon-C-Glycoside (z. B. Vitexin, i-Vitexin,
Orientin) und vermuteten eine Beziehung zwischen der Reblausresistenz dieser
Rebenart bzw. ihrer Kreuzungsnachkommen und dem Vorhandensein dieser Kom-
ponenten. Nach den Befunden von Kosuce (1969) bei mehreren Pflanzenspecies ist
der Resistenzgrad mit dem Phenolgehalt korreliert. Das Vorkommen von Malvin bei
V. rupestris- und V. riparia-Abkommlingen ist aus verschiedenen Untersuchungen
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bekannt (RentscurLer et al. 1961, Diemair et al. 1963, CappeLLerie 1965, Dorier und
VERELLE 1966, Somers 1966, Franzy und Bourzeix 1968). Reutner (1961) weist auf die
Korrelation zwischen den physiologischen Resistenzmerkmalen gegen Plasmopara
viticola und dem Diglycosid Malvin hin. Bieser (1968) stellte Malvin jedoch auch in
V. vinifera-Sorten fest.

Wihrend Uber die Bitterstoffe in pflanzlichen Lebensmitteln (van Buren 1970,
HerrvanN 1972) und auch die Geschmacksbeeinflussung durch verschiedene phe-
nolische Verbindungen (phenolische Glycoside: Horowirz 1969, Gallotanninsdure:
Josrtyn und GorpsTeEIN 1964, Phenol: Dabpic und van Guervwe 1971, Naringin: DRAWERT
1970) Untersuchungen vorliegen, ist iiber die geschmackliche Bedeutung der
Hydroxyzimtsduren und der Hydroxybenzoesiduren fir das Weinaroma nichts be-
lkannt.

Zusammenfassung

Zur schnellen zweidimensionalen Trennung der Hydroxybenzoesduren und Hy-
droxyzimtsduren auf Mikro-Polyamid-Fertigplatten wurde eine Reihe von Flief3-
mittelkombinationen untersucht. Die am besten geeigneten FlieBmittel werden ta-
bellarisch zusammengefalt. In wafrigen FlieBmitteln lassen sich die cis- und trans-
isomeren Zimtsdureabkommlinge gut voneinander trennen. Zur Abtrennung der
Methoxyverbindungen von den entsprechenden Hydroxyverbindungen hat sich ein
FlieBmittelgemisch aus Benzol-Eisessig sehr gut bewihrt. Die Laufzeiten betragen
je nach Fliefmittel 20 bis 80 Minuten.

Es wird ein Uberblick tliber die in Trauben und Rebblattern vorhandenen Phe-
nolcarbonséduren gegeben. Salicylsdure und Gentisinsdure treten in freier Form in
den Trauben erst in spdteren Reifestadien auf.

Die Hauptunterschiede im Phenolcarbonsduren-Muster der untersuchten Sorten
sind durch quantitative Differenzen von Syringasdure, Ferulasdure und zwei noch
nicht identifizierten Komponenten bedingt.
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