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(+)-C   (+)-Catechin 

ACN   Acetonitril 

Ala  Alanin 

Arg  Arginin 

AS  Aminosäuren 

Asn  Asparagin 

Asp  Asparaginsäure 

CCC   Countercurrent Chromatography 

(Gegenstromverteilungschromatographie) 

CG   (+)-Catechingallat 

Dabsyl-Cl 4-(Dimethylamino) azobenzol-4-sulfonylchlorid 

Dansyl-Cl 1-Dimethylaminonaphthalin-5-sulfonylchlorid 

DNFB  2,4-Dinitrofluorbenzol (2-4-dinitrofluorobenzene) 

EC  (-)-Epicatechin 

ECG   (-)-Epicatechingallat 

EDTA  Ethylendiamin-tetraessigsäure Dinatriumsalz Dihydrat 

EGC   (-)-Epigallocatechin  

EGCG  (-)-Epigallocatechingallat  

ESI   Elektronen-Spray-Ionisation 

EW  Einwaage  

FMOC-Cl  Fluorenylmethoxycarbonyl-Chlorid   

GA   Gallussäure 

GABA   -Aminobuttersäure 

Gln  Glutamin 
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