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Aus den Nebenprodukten der Forellenzucht (inneren Organe) wurden antimikrobielle Peptide
Uber eine enzymatische Hydrolyse mittels Forellenpepsin isoliert. Die erzeugten Hydrolysate
wiesen eine antibakterielle Wirkung sowohl gegeniiber gram-positiven als auch gram-negativen
Bakterien auf. Es konnte aufgezeigt werden, dass der Hydrolysegrad die antibakterielle
Wirksamkeit der Hydrolysate signifikant beeinflusste. Mit steigendem Hydrolysegrad konnte ein
Anstieg der antibakteriellen Wirksamkeit (bis zu einer Hydrolysezeit von 150 min
(Hydrolysegrad 25 %)) beobachtet werden. Je nach Bakterienart fiihrte eine Peptidkonzentration
von 47 mg/ml bis 2 mg/ml zu einer vollstdndigen Inhibierung des bakteriellen Wachstums (24 h
1-2 x10° KBE/ml). Generell konnte eine hohere antibakterielle Wirksamkeit gegeniber
Krankheitserregern der Fischzucht als gegeniiber Lebensmittelverderbskeimen aufgezeigt
werden. Fir die Isolation der antibakteriellen Peptide aus dem Proteinhydrolysat wurde eine
Kombination aus lonen-Austauschchromatography und Gelfiltration angewandt. Die isolierten
Peptide wiesen durchschnittlich eine 9 Fach htéhere antibakterielle Wirksamkeit verglichen zum
Hydrolysat auf. Kationische Peptide mit einem Molekulargewicht < 1kDa wiesen das breiteste
antibakterielle Spektrum sowie den hochsten Gehalt an hydrophoben Aminoséuren (66 %) auf.
Die antibakteriellen Peptide fuhrten zu einer deutlichen Verldngerung der lag Phase des
bakteriellen Wachstums.

Ein Nachteil der enzymatischen Hydrolyse liegt in den hohen Kosten der Ublicherweise
verwendeten mikrobiellen Enzyme. Die Verwendung der fischeigenen Protease Pepsin, welche
derzeit keiner industriellen Nutzung unterliegt, wirde daher zu einer deutlichen Kostenreduktion
fuhren. Zur genauen Enzymcharakterisierung, welche die Voraussetzung flr eine industrielle
Anwendung darstellt, wurde die konventionelle Enzymisolationsmethode (bestehend aus einer
Ammoniumsulfat Fallung mit anschliefenden S&ulenchromatographien) angewandt. Drei
Pepsinogenisolate (PG I-111) bestehend aus sieben Pepsinogen Isoformen konnten isoliert werden.
Daruber hinaus wurde eine Isolationsmethode mit guter up-scaling Eigenschaft, hohen
Enzymausbeuten und einem geringem Kosten- und Zeitaufwand entwickelt. Forellenpepsin
wurde Uber eine wassrige 2 Phasen Extraktion (20 % polyethylene glycol mit einem
Molekulargewicht von 1500 und 20 % MgSO,) mit anschlieRender Polyelektrolyt Prézipitation
mittels Pektin (2 % igen (w/v) Ldsung) isoliert. Unter den sauren Milieubedingungen wahrend

der Prazipitation wurde Pepsinogen teilweise zu Pepsin umgewandelt.



