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ABKÜRZUNGEN

AS Aminosäure

ASE Accelerated Solvent Extraktion

BF3/MeOH methanolische Bortrifluorid Lösung

BSA Rinderserumalbumin (Bovin Serum Albumin)

D Depolymerisierung

Da Dalton

DC Dünnschichtchromatographie

D/H Depolymerisierung/Hydrolyse

EA Elementaranalyse

FT/IR Fourier transforme Infrarotspektrometrie

GPC Präparative Gelchromatrographie

H Hydrolyse

HPLC Hochleistungsflüssigchromatographie (High performance 

liquid chromatography)

IF Isoelektrische Fokussierung

n Anzahl der Wiederholungen

NC Nitrocellulose

NP-SC Präparative Normalphasen-Säulenchromatographie

ns LTP nicht spezifische Lipid-Transfer-Proteine

OPA orto-Phtaldialdehyd

PBS phosphatgepufferte Salzlösung

PVDF Polyvinyldifluorid

SDS-PAGE Sodiumdodecylsulfat-Polyacrylamid-Gel-Elektrophorese

TRIS Tris-(hydroxymethyl)-aminomethan

UV/VIS Ultravioletter/Sichtbarer (Visible) Bereich des elektro-

magnetischen Spektrums

VK Variationskoeffizient
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