






die Variationen in der Aminosäure-Zusammensetzung der untersuchten 
Fleischproben unbedeutend. Die grösste Variation in diesem 
Material wurde in der Aminosäure-Zusammensetzung der Schweine- und 
jungen Rinderfilets gefunden. Dagegen ist die Aminosäure- 
Zusammensetzung des Filets von Kühen und besonders des Filets vom 
Stieren fast identisch gewesen. Die Variationen in der Aminosäure- 
Zusammensetzung der Schweinefilets beruht wahrscheinlich auf ver­
schiedener Nahrung, aber auch das Alter der Tiere kann hierauf 
Einfluss haben, wie Gruhn (1965) festgestellt hat. Die Ursache der 
Variationen in der Aminosäure-Zusammensetzung der verschiedenen 
Proben des Filets von jungem Rind ist offensichtlich das Alter, weil 
die Variationen bei erwachsenen Tieren kleiner waren.

Tabelle 4 gibt die Durchschnittswerte der Aminosäure-Zusammensetzung 
von Leber und dem longissimus dorsi-Muskel an. Diese Durchschnitte 
zeigen, dass die Aminosäure-Zusammensetzung der Leber und des 
longissimus dorsi-Muskels in gewisser Beziehung von einander ab­
weichen. In vorliegendem Material enthielt die Leber im Durchschnitt 
mehr Serin, Prolin, Lysin, Cystein, Leusin und Phenylalanin, aber 
weniger Glutaminsäure, Methionin, Isoleusin und Histidin als die 
Proteine des Muskels. Auch ist der Gehalt an Lysin im Durchschnitt 
in der Leber niedriger, als im Filet des jungen Rindes und des 
Schweines, aber ungefähr von der gleichen Grössenordnung, wie im 
Filet der Kuh und des Stiers.

Beim Vergleich der hier erhaltenen Ergebnisse mit den Angaben in 
der Literatur über die Aminosäure-Zusammensetzung der Proteine der 
Leber und Muskeln muss festgestellt werden, dass der grösste Teil 
der früheren Untersuchungen entweder mit mikrobiologischen oder 
papierchromatographischen Methoden durchgeführt worden sind,
Deshalb stehen recht wenig vollständig vergleichbare Angaben zur 
Verfügung, besonders wenn man die Vielfalt des untersuchten 
Materiales in Betracht zieht. Die von Dahl (1962) über die Amino­
säure-Zusammensetzung der Proteine des longissimus dorsi-Muskels
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durch Ionenaustauschchromatographie erhaltenen Resultate entsprechen 
im übrigen den in vorliegender Arbeit gefundenen Werten, ausser dass 
der Gehalt an Lysin, Histidin und Arginin kleiner ist und der Gehalt 
an Asparaginsäure, Threonin und Valin grösser ist, als der hier ge­
fundene. Auch die von Schweigert (1956) angegebenen Gehalte an Lysin, 
Histidin und Arginin sind kleiner, als in vorliegender Arbeit gefunden 
wurde. Allgemein kann jedoch festgestellt werden, dass ausser den 
genannten Ausnahmen die in dieser Arbeit erhaltenen Aminosäurenwerte 
der Proteine aus der Rinder- und Schweineleber, sowie dem longissimus 
dorsi-Muskel des jungen Rindes, Schweines, der Kuh -.und des Stieres 
gut mit den Angaben der Literatur über die Aminosäure-Zusammensetzung 
des Fleisches übereinstimmen.

In der folgenden Tabelle sind die durchschnittlichen Mengen der 
nahrungsphysiologisch interessanten essentiellen Aminosäuren in den 
untersuchten Fleischproben, sowie in der finnischen Milch angegeben.
In der Tabelle fehlen Angaben über den Gehalt an Tryptophan, weil 
diese Aminosäure bei der verwendeten Hydrolysier-methode während der 
Behandlung der Probe vernichtet wird. Nach der Literatur enthält das 
Protein der Leber ca 1.5%, das Protein des Fleisches 1.0 - 1.5% und 
das Milcheiweiss 1.5% Tryptophan.

Die Proteine der Leber, der Milch und des Fleisches enthalten 
recht viel essentielle Aminosäuren. Der grösste und deutlichste 
Unterschied in dieser Beziehung zwischen der Milch und dem Fleisch 
ist betreffend des Lysingehaltes festzustellen, die anderen Amino­
säuren weichen mengenmässig wenig von einander ab.

Unter Beachtung des heutigen Verbrauchs von Fleisch und Fleisch­
waren sowie Milch und Käse in Finnland kann gesagt werden, dass der 
tägliche Bedarf an den essentiellen Aminosäuren Lysin, Threönin,
Valin, Leusin und Isoleusin allein aus dem Milchprotein befriedigt 
wird. Auch aus dem Fleisch erhält man Lysin, Threonin, Leusin und 
Isoleusin in entsprechender Menge. Lysin wird aus Fleisch und Milch 
zusammen ca. 6.5 g aufgenommen, so dass die Zufuhr dieser essentiellen
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Aminosäure gesichert ist, obgleich die Getreideprodukte davon nur 
recht wenig enthalten. Tryptophan und auch Phenylalanin ist genügend 
in der Milch und auch im Fleisch vorhanden, um den Tagesbedarf zu 
decken. Die Situation ist betreffend des schwefelhaltigen Methionines 
am schwierigsten, denn die Gesamtmenge dieser Aminosäure aus Fleisch- 
und Milchprotein reicht knapp aus, um den Tagesbedarf zu überschreiten, 
der heute auf 1 . 1 g angesetzt wird.

Wt^gcn der kleinen Mengen an Leber, die in Finnland verbraucht 
werden, is u dieses Lebensmittel als Quelle für essentielle Aminosäuren 
von keinerlei Bedeutung.

ZUSAMMENFASSUNG

In der vorliegenden Arbeit ist die Aminosaüren-Zusammensetzung der 
Proteine der finnischen Rinder- und Schweineleber, sowie des 
longissimus dorsi-Muskels des Schweines, jungen Rindes, der Kuh 
und des Stieres bestimmt worden und die erhaltenen Resultate sind 
mit den Angaben in der Literatur über die Aminosäure-Zusammensetzung 
des Fleisches verglichen worden. Die Resultate stimmen in der 
Hauptsache mit den in der Literatur zu findenden Angaben über die 
a.minosäure-ZusammcnSetzung des Fleisches überein.

Die Aminosaüru-Zusammensetzung der Proteine der Leber und des 
Fleisches weichen in gewissem Masse von einander ab (Tabelle 3.).

Der Gehalt an essentiellen Aminosäuren im Gesamtprotein des Fleisches 
und der Milch ist mit Ausnahme des Lysins fast gleich, Berechnet 
nach dem Verbrauch an Protein aus Fleisch und Milch vermag jedes 
der Lebensmittel allein das Minimum des Tagesbedarfes an den 
meisten essentiellen Aminosäuren zu befriedigen. Lysin steht im 
Ubermass zu Gebote, dagegen wird der Bedarf an Methionin nur durch 
die zusammengenommenen Proteine des Fleisches und der Milch 
befriedigt.
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SUMMARY

In the investigation performed the amino acid composition of 
Finnish beef liver and pork liver and longissimus dorsi muscle of 
hog, young bull, cow and bull have been determined and the results 
obtained have been compared with the corresponding results in the 
literature. The result . obtained are mainly consistent with those 
in the literature.

The amino acid composition of the proteins of liver and meat 
differ from each other to some extent (tabel 3).

The amount of essential amino acids in the total protein of meat 
and milk is almost similar, the lysine content not included. The 
amount of protein obtained from meat and milk calculated on the 
basis of the comsumption figures can separately satisfy the minimum 
daily requirement of most essential amino acids. Lysine is obtained 
amply in excess but methionine is obtained sufficiently only from 
meat and milk proteins together.
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