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Aus den Friichten von Anis und Kiimmel haben wir ein wasserl®sliches, hell-
braunes Proteid isoliert. Es ist sowohl in frischen als auch in gelagerten
Frichten enthalten. Sein Molekulargewicht betrigt, {iber die Ultrazentri-
fuge bestimmt, 30 000. Der isoelektrische Punkt liegt bei pH = 4,2. Am
Aufbau der elektrophoretisch einheitlichen Substanz sind 16 Aminos&uren
beteiligt. Sowohl saure als auch alkalische Hydrolyse des EiweiBstoffes
fithrt zu schwarzbraunen, unldslichen Polymerisationsprodukten. Dieses
vVerhalten deutet auf eine phenolische Natur des Nicht-Protein-Anteils

hin. In Ubereinstimmung mit fritheren Ergebnissen (1) k&nnen wir diesem

Bestandteil Kaffeesiurestruktur zuschreiben.

Unser Interesse ist seitdem auf die Art der chemischen Bindung zwischen

Proteid und Phenol gerichtet:

Der enzymatische Abbau des Proteids (2) mit Pronase und Subtilisin A
bietet keinen Weg, den phenolischen Bestandteil zu isolieren; es tritt
ein braunes Restpeptid auf, das wasserl¥slich bleibt. Danach ist der
Nicht-Protein-Anteil offensichtlich nicht siureamidartig am N-terminalen

Ende des Peptids fixiert,
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Der Abbau mit methanol. Hydroxylamin, methanol. und wasserfreiem Hydrazin
{(3) wirkt reduktiv hydrolysierend auf das Proteid. Nach Methylierung dieser
Hydrolyseriickstinde ist weder die Hydroxamsiure noch das Hydrazid der
3,4-Dimethoxyzimtsiure nachweisbar. Damit kann die M3glichkeit einer s#ure-
amidartigen Bindung zwischen Phenolcarbonsidure und N-terminaler Aminosiure

ausgeschlossen werden.

Reduktive Spaltung des Proteids mit Na-Amalgam bzw. NaBH, unter Oz—freiem
Stickstoff liefern nach Abtrennung der Aminosiuren ein phenolisches Sub-
stanzgemisch. Es liegen Substanzen vor, die neben einer o-Diphenolgruppie-
rung eine aromatische Aminogruppe tragen. Diese diirfte aus einer Amino-
s8ure des Proteinanteils stammen, der damit direkt an den aromatischen
Kern gebunden sein muB8. Um diese Annahme zu beweisen, sind wir mit Modell-
versuchen beschiftigt, auf pr8parativem Wege das Chinon der Kaffees#ure

in einer nucleophilen 1,4-Addition (4) (5) mit Aminosiurenzur Reaktion zu

bringen:
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Auf diese Untersuchungen méchten wir hinweisen, nachdem W. S. Pierpoint (6)
kiirzlich iber Reaktionen von Aminosiuren mit den enzymatisch erzeugten
Chinonen der Chlorogen- und Kaffeesiure berichtet hat. Definierte Ver-

bindungen sind bei diesen Versuchen nicht isoliert worden.
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