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hli°SSIich auch mit der Mitverwendung von Glukono-delta-

on
N * Der Zusatz von Laktobazillen verbesserte zwar die Konsis-
& ng Teduzjerte die Herstellungszeit, konnte jedoch Farb- und
0

Ny
i **0derungen hervorrufen. Eine Kombination von Laktobazil-

g

i

: Mikrokokken verhinderte diese Defekte. Als endgultige LU-
is

s 8ein Verfahren aber noch nicht anzusehen,

v - bisherigen eigenen Untersuchungen war zunfchst versucht
ten * U6 in ponwursten vorkowmende komplexe Laktobazillenflora
Qlle

r
i ™ identifizieren (REUTER, 1967). Das erforderte umfang-
¢

3
lagg WMantitative und qualitative Untersuchungen, Die einzelnen
oh
Oy, azulenst‘"ﬂme wurden dabei nicht nur im ublichen Sinne dif-
nz
v BEEES sondern auch ant technologisch interessante Stoff-
*hoel gy

tag
LAY
N 88is pyy die Auswahl von Starterkulturen unbedingte Vouraus-

ivitaten untersucht. (REUTER, 1970). Das schien &ls Aus-

Mit einigen ausgewihlten St#mmen wurden dann Reifungs-

durchge funrt .

D
-y hier anzufuhrenden Untersuchungen umfassten 2 grosse Ver-

Chyy,
Sep elhgn- Die Versuche wurden an schnellreifender Salami durch-

' Qe myy Nitritpokelsalz hergestellt wurde, Zur Anwendung
Uy
T allew Stumme aus der Gruppe der "atypischen Streptobak-
enn
W, den Einfluss der zugesetzten Kulturen moglichst genau
e
Ui rvolge“» wurden in der ersten Versuchsreihe Kulturen verwandt,
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Identifizierung vorgenommen, Die Gruppen der Enterobact

(71en W0
der Mikrokokken, der Streptokokken, der Hefen, der pazil [ﬂEW
RE
der Laktobazillen wurden mit Hilfe eines N#hrbodensatzes ; wut”
ie

e
. . y : od + s
1968) zahlenmissig erfasst, Die Streptomycin-resisten S

: 2 o varsucht.
den auf entsprechenden Kulturmedien zu reisolieren vers
isolierten Laktobazillen wurden differenziert,

Organoleptische Prufungen

die l
- wurden
Analog zu den bakteriologischen Probeentnahumen wurde

ks ano1ep‘ ]
einzelnen Chargen durch eine Gruppe von Testpersonen O -4

i
s A G en
tisch gepruft, Im Vordergrund standen mtgliche veranderung

ad ¥ |
: Eatie e !
Geruch und Geschmack, aber auch Abweichungen in der Farb i
der Konsistenz wurden berucksichtigt. :
Physikalische und chemische Untersuchungen: 4o
10

ie
Die Messung der pj-Werte erlaubte Ruckschlusse auf d

8itut der eingetretenen S#merung .,

wit
Eiweissabbauvorgange wurden durch Aminosfureanalysen

D
ass®
einem automatischen Analysengerst der Fa, Technikon zu erf

versucht,

Ergebnisse:

1. Versuchreihe:

o’
§ zurl
Die zugesetzten Laktobazillen vermochten sich nicht trﬂ’
it S
minierenden Keimgruppe zu entwickeln, auch nicht in den = : g |
r AB
tomycin versetzten Chargen. Sie hielten im allgewmeinen ih

niveau bis zum 2, Tag, dann begann ein Abfall um ca. 1Z°h“'rp:ﬂ‘
tenz bis zum 8, Tag. Dominierend warem 3 ursprunglich vorend
Stammformen, und zwar I . nov.spec, und die Biotypen A8 und A6'1e’
Diese traten bei allen Chargen auf, Trotz der generellen el

i
der
genheit dieser Laktobazillen waren aber doch Auswirkungen
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rUOkzuhalte ! e L ESEE e
™ n. Alle Chargen wurden zudem in 2 Anteile aufgeteilt,

3
a Unterschied
2u
Sichtig

yy zwischen R#ucherung und alleiniger Lufttrock-
g

erfaSSen.

un
gegnchte

In der zweiten Versuchsreihe wurden unter Bertick-~
€ der Erfahrungen der 1. Reihe noch einual einzelne aus-

gen reprﬂsentative Stamme gepruft. Die Herstellung der Char-
Ung d
1¢ Versuchsansatze waren wie folgt:

Tty

1 g - - s
8] Sy 22°, 5 Tage 24°, dann 18°C., Die Herstellung der ein-
heu ch&

C%r Tgen erfolgte aus einer gewerbsmiissig vorbereiteten
u " . s i
kug reh Aufteilen in Mengen zu Jje 4kg, denen in einem Versuchs-

a4
%Iml : Kultureﬂ und die anderen Zus#tze beigeftigt wurden, Die
u

n,
Rﬁr p ertolgte in Mitteldtrme zu etwa 500 g Herstellung und

e 3 2
QMn rrolgten in einem Fleischwarenbetrieb im Rahmen der wbli-
n b,
8 oduktio“.

o1y Die Rezeptur war: Rindfleisch IT 25 kg, Schweine-
Ch
I

Jeq ! Tag 18°, 6 Tage 20°, dann 14°C. Die einzelnen Chargen zu

g .
Yoy V“rden aus gleichem Ausgangsmaterial in einem Versuchskut-

ety
e s
r% nt hergestellt und zu je etwa 500 g abgefullt, Die Rei-
2o .
%“D lete in einer "Autotherm"- Klima Rauch-Versuchsanlage,
Ir

‘kg 2 Rindtleisch 1,5 kg, Schweinefleisch, wmager, 1,5 kg, Speck
* Bey
theh den Chargen V-vII wurde argemtinisches Bullengefrier-
o Stelle des frischen Rindfleisches verwandt.

EQEEEEEQ}ogische Untersuchungen:

In 2

h Beginn der Reifung ein- und spater mehrtigigen Abstan-
rq

P N o Jeder Charge Je 1 wurst und aus dieser das notwendi-
]
St &terial
nu e

8

ntnommen, Zur Erfassung des mikrobiologischen

8
wurden
Quantitative Keimzahl-Analysen mit gruppenweiser
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gesetzien Kulturen festzustellen. Dieses zeigte sich 01‘5‘”‘“’1‘!p

g bel dﬂi

g0 8

tisch in einer schnelleren und besserem Aromaausbildun
Chargen IIY und IX mit den Biotypen C3 und A2, Nicht gan?

stig, aber etwas besser als die Kontrolle verhielten sich die
Chargen V und VII mit A7 und A6. Ausser einem besseren Aromé
wiesen sie auch einem starkeren Salzgeschmack auf, Bei der xow’a
troll-charge war nach 28 Tagen dagegen eine ausgesproche? “1‘“

ok’
Geschmacksnuance festzustellen, Die Entwicklung der luftletro

neten Anteile verlief etwas verzogert aber sonst analog.

hschﬂr ‘on

Als nachteilige wirkung zeigte sich bei den Versuc
eine etwas schwiichere Pokelfarbe.

2, Versuchsreihe:
S on®”
rhot!

Bei den Kontrollchargen machte sich, wie bei der VO

e
den Versuchsserie, nach einer gewissen Zeit, hier am 49. 7063

t89
eine talgige Geschmackskomponente bemerkbar, Zusutzlich ent?

der Eindruck eines hoheren Salzgehaltes, g

e
Die zugesetzten Kulturen vermochten sich auch bei daies

e
Ausnan'

)
pif
von L.nov,spec., Es kam dieses Mal zu einer Vermehrung um 1 i“’

Wwe
o

g

such nicht zur dominierenden Flora zu entwickeln, wmit

9
Zehnerpotenzen auf Werte zwischen 108/gu‘10 /8 aye auch 1

e
ren Verlauf kaum abfielen, Die zugesetzten Kulturen hatter

e
deutlichen Einfluss auf die organoleptische Bescharfenhe1t "

d
ep
einzelnen Rohwurstchargen, teils in negativer, aber aberwiet y
n ’
in positiver Hinsicht. Als gunstig erwies sich der zusal® i o

op
plantarum. Noch bessere Ergebnisse bewirkte die Amwenduné 2 -
a8

C3. Ungunstig dagegen wirkte sich der Zusatz von L.nov.8Pe% it
ot

o
Bei dieser Charge zeigten sich in Geruch und Geschwack ein o
s

el
Fehlentwicklungen. Deutlich wahrnehwbar war ein Hns—!hnlich

: pef
ruch und selbst nach 12 Tagen entstand noch der Eindruck o
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Wy
lll‘elfen Mars

by, t. Am 21. Tag waren dann die Geruchs- und Geschmacks-

e
hungen als sti 3 T i e 3 = - t
%le ‘S STichig zu bezeichnen, Diese Ver#dnderungen iraten

1 bei der Fr

Q%r ischfleisch~ als auch bei der Gefrierfleisch-
ge

&uf‘

s%e”iCh Der Stamm C3 hingegen bewirkte schon am 5, Tage einen
hihﬁmn 8Tomatischen Geschmack, dessen Aroma sich im folgenden
g Weiter steigerte und ab 21, Tag als besonders aromatisch
spmqmeinem Fall nach 110 Tagen sogar als hocharomatisch anzu-

5 var, L.plantarum bewirkte ebenfalls die Ausbildung einer

i
Re
e .

€]
a .
"log llen Chargen mit Laktobazillenzusatz wmachte sich aber
fry
L PN
Seg o etwas blassere Pokelfarbe als bei den Kontrollchar-

eme rkb&r

Die
4y PH-Verte lagen bei den Kontrollchargen in allen Prufsta-

n
QQHMIZChWeg hoher als bei den Versuchschargen, Die SH#uregeschma-
%"Nit k°"1‘elierten nicht mit den bestimmbaren pH-Werten, Char-
g“iﬂmnangenehmer und unangenehmer S#ure zeigten einen vullig
kulure PH-Bereich. Eine Auwirkung der zugesetzten Laktobazillen-
Yon " war auck aus den bakteriologischen Gesamtanalysen abzule-

Sr
den Zusatz der Kulturen bewirkte niedrigere Zahlenwerte bei

Mtop,
; bacteriaceae, den Mikrokokken und den Enterokokken,

Us
%ﬁn fan éﬂ}nosaureanalzsen waren keine eindeutigen Korrela-

u
me den Organoleptischen Befunden abzulesen, Bei Versuchs-

Y
Ty

%-g gah o4 gar keine Unterschiede, bei Versuchsreihe 2 gerin-
o

: e ’

M%a % Reifung mengenm#ssig bedeutsam waren vor allem Gluta-

Ure
u "
%%n = Alanin sowie valin, Leucin, Phenylalanin, Lysin und

N rsg
shn das Dipeptid Carnosin., Bei den ersteren beiden zigten

Bep;
bog Fing piy, : s ; - - e =
SRre g£lge Unterschiede zwischen den einzelnen Chargen,
\:;\Chu
~S=3n : =
SS€.der Ergebnisse:
Hse §§§§§ i s
r . ! .
o Befunde mit Laktobazillenkulturen decken sich nur
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wenig mit den entsprechenden Ergebnissen von NURMI (196

up
ihm verursachten Laktobazillen-Starterkulturen parbfehle” o
pract®
1

wesentliche Geschmacksabweichungen, Fur diese Wieders
pox’

sen jedoch Grunde vorliegen, Zun#chst waren die Art der

und die #usseren Reifungsbedingungen zu berucksichtigen‘
110 *¥
a |

arbeitete vorwiegend mit Nitratptkelung., In diesem Fa

seine Befunde verstandlich, Durch die Laktobazillen ward® '
jor"" |

nitratreduzierenden Anteile der normalen Mikroflora redu* |
pé!

Bei der Verwendung von Nitritsalz konnten die parbfeble’ yfl

nen Angaben dann auch vermieden werden, Da nun heute e ﬂﬂ”
ait
lf
salzun 3 ‘. |
g zur Anwendung kommt, durfte das Argument der E o

Fleischwarenindustrie fast durchweg die SchnellreifunS

weitgehend entfallen, Die etwas geringere Intensitat der y"
s°”‘1

farbe, wie wir sie angetroffen haben, ist nicht als el
Farbfehler aufzufassen,
d
NURMI fuhrt weiterhin an, dass die Geschmacks:ﬂenlar oﬂw
1)
Nitritpokelung nicht zu beheben waren, Dieser widers?ruc

u
den wesentlichen Punkt bei der Anwendung von starters®l® p”ﬂ
ver s
7 !
n ‘ﬂ‘
vo ﬂd

nihmlich die Auswahl der Sta#mme,6 Von NURMI wurden 1

Laktobazillgnstiamme fur die Versuchsserien benutzt,

pl&nt‘ﬂ ',I
30"

L.casei var, alactosus., Die anderen Stéwme sind dageg®” ']

besser geeignet erschienen, Es handelte sich um

reichend beschriebem, Gerade das scheint aber der vesent?’
o W

Punkt fur die Aufkla#rung des Widerspruches zu sein. p

vo f
weisen konutem (REUTER, 1967, 1970) ist die in Rohwurs? ‘ﬂﬂ
de Laktobazillengruppe so vielgestaltig und besitz? 80 o ﬂ‘

V‘rtuﬂ‘ ¢

1“ 5
moglich ist, Eine Stammform z.B. zeigte fusserst ﬂn‘“"t 0¢/f

liche Steffwechselaktivitaten, dass eine pauschale

flusse auf die Arowaentwicklung. Sie wurde yon uns als 1A
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ley
Net
h“bt Die Stumme aus der Gruppe der sogenannten atypischen
Ob
te
ﬂhrﬂ~ i hingegen boten bedeutend bessere Voraussetzungen,
lngs W
IQPmen @ren auch hier Unterschiede zwischen einzelnen Stamm-

20 @ymit s
rm1tteln. Eine unbedingte Voraussetzung fiir die Anwen-

g%mlz: :tarterkulturen ist es also, die zu verwendenden Stamme
“%rd A erlnieren. Nur auf diesem Wege sind schltussige Aussagen
Wiag, GTuppe als solche und ttber einzelne Stétme moglich. Unbe-
LT o Unseren Befunden erschéint die Tatsache, dass die

Al ren Kulturen meistens nicht in der Lage waren, sich inner-
b%%eh Laktobazillenflora zum dominierenden Anteil zu entwickeln,
ewlhmwﬂren Sowohl organoleptisch als auch in den pH-Werten

¢ o
1%3 ntersChiede erkennbar, Es muss also ein Einfluss von

Ug

t 8egan :

Z%gd Sangen sein, selbst wenn dieser nur in einer Unterstu-
8r

Ll o ¥ :

l*z Thalen Reifungsflora bestand., MOglicherweise ist fur

b etz .

P%Ng ten Laktobazillen eine Adaptation an das neue Milieu
1‘11

4 Ch

ﬁrL“ » bevor ein logarithmisches wachstum moglich ist. In

Sr

1y Atuy 4 : :
“mn T 18t bisher noch nichts uber die quantitative Reiso-

QuS
der rejfenden Rohwurst bekannt.

I
th . eressan g
&y t ist auch die Feststellung, dass der unangenehm

bu%t ettgeschmack, der sich in den Kontrollchargen spiéter aus-
snﬁe' hei den Versuchschargen nicht auftrat, MOglicherweise re-
"y 8 den Laktobazillenstoffwechsel eine antioxydativ wirk-
l“@& Dohente .

LN
Srad
z“nedig Teitte
e

Diese Eigenschaft durfte eine Bedeutung auch fur
Dauerwaren erlangen, bei denen die Fettabbaupro-
ej 5 ?

€entlich 1imitierenden Haltbarkeitskriterien sind.
‘ﬁym‘ Fra ge
1 1 der Peroxydbildung durch Laktobazillen scheint von
66a
) Uberbhewertet worden zu sein, Nur wenige Laktobazil-
] e A
0 8j §
gﬂmr ot DAmlich in der Lage, reichlich 5202 zu bilden, Da-
e

Vo . £ :
™Mehmlich die heterofermentativen Arten, Diese kom-
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twas blassere Pukelfarbe bei den Laktob2

3
Versuchschargen sehen wir b 2r keine Erkldrung, E1n ﬂé"gela
Mikrokokken durfte nicht die Ursache gewesen sein, wi€ &ude
mikrobiologischen Befunden sblesbar war,
ibel 1.H,, W g ; )l .Microbiol
iven, C.F.jr. 9, 239-243 (1961)
jensen, L.B.,Paddock, L.S. U.S.Patent 2, 225'783(19“0

zit . n. Sharpe, M.E:®

Fleischw, 15, 692 (1963) o
186

7 "A ) . & i r
Kuchling, E. 10. Europ.FleiscthfSche
Roskilde, 196“1965)
Ref.Fleischw, 45, 140

,eistner, 1. Arch, LebensmittelbhY&- 6ﬂ
. 608 (19
.___’

{iinivaara, F.P. Acta Agralia Fennic@ 11¢‘
gy, Hels¥ o

Niven, C.F.jr. Bact .Rev. 16, 9“7‘25

Nurmi, E, Acta Agralia Fennicd 669'

3
108, melsink? .
Nurmi, E, 12 Europ.Fleiscthrsc 66
Sandefjord/Norwegen, 199(1&
4
Ref, Fleischw, 47, 32

o




LR Fle
Wy,
» CAXP. S Ty
L des auto rs: G.Reuter, I
T L
i Berlin 33, B1i

5
‘v’T‘I + Sm 5,45 )y =) £ - ;‘}
erT I..T}p AG :;’7 ,;".ZJ' < ) : : K s
IyI : t Sm ‘ 5 £ 29 ty 46 £y :
S 5.4 )y @ ' ., 62
; fy , L 4,45
v Loy A2 5135 5,08 hyh &.r e
"*S 5,21 4,39 4,55 e
o _3,3': e WUl e
Ly age 20°, dann 14°C
‘ersuchsreihe- Reifung: 1 Tag 18°, 6 Tage 20°, -
£ L - >) 49
%R\ fren 0 5 1% : &
&n - oL
1 -
k = 5.75 Dy
‘{ontrolle 5,87 5,8 5,95 Fydd
Iy Frischn, : p .3
Iy L. Plantarym 5,87 557 5185 5’73 5,1
IV 'nov.spec, 5,87 5+5 5,7 %'GR 5,04
N Lty o, 5,87 54,5 5,8 ;’9" i
Kontr. Ge- 5,96 5,8 6,0 s
o Triergy” { 5% 3
VII & MoV spec 5,97 555 5185 i’ 5,14
\\L'Typ o3 (0 5,45 5195 213
= el _), ;

—




Logarithmen der Laktobazillenzahlen

oben links

Mikrobiologische Befunde

1
: zugesetzte Laktob. ; unten rechts : Gesalfgn
zehl der Laktobazil

Impf :
1.Versuchs- menge Reifungstage p
reihe Ohnau
pro g 20REY
Brat 0 2 8 , 20 :
I Eontrolle - - - - T.. at s 3.68
:2 8¢59] Q.43 848
5 5 :"'____-—-//
If Streptomycin 500 | - > - = < g
(= SM) gamma 4,9 8e¢3 84671 8ok /
T [
III L.Typ C 3 6465 | 6.0 6626 |5.78 | 4.0 8o
6¢32 8.59 a.yﬁ 8.77/
| 4
IV Loty'po'f’ SM 6065 6008 6.38 4.9 | 4.0 &+ 7‘9
6.42 8.48| 8.2 8432
q o=
Y L.Typ A 7 7.2 | 6411 [7.15 |5.7 ? 5% g8
6472 8.69 9.04 i»-i_/
1
VIL.Typ+8m | 7.2 |6.08 [6.98 [8:77 |8.7 T
6.67| 7.98| 8.68 _'7;9,,6/
VII L.Typ. A 6| 698 | 6.11 [6.53 |5.6 5.3 peT
” 8 |
6.23| 8.7 8476) QﬁA/ :
.0
VIII L.Typ.+Sm| 6.98 | 6.08 |6.45 |[5.2 5.0 7" o
6428 7.81| 8.75 ;Ei}i/
IX L.Typ A 2 6.74 | 6.11 6.81 645 5.0 60 5.64
6.48| 8.38| 9.38 ‘8_-_%/
X L.Typ + Sm




Mikrobiologische

Befunde

Logarithmen der Laktobacillenzahlen

Oben links :

F\

zugesetzte Laktob. ; unten rechts : Gesamt
zahl der Laktobe.

2eVersuchs-

Teihe
\

Impf
menge
prg 8
Brat

I Kontrolle
Frisch

~Lleisch

9.0

8.86

II L.planta
Ium

708

8.85
8.78

Se04

\-
III Innov.
Spece.

6465

918

9.26

IV L.ayp ¢ ;

-

\

b 6.78

8e3
9.0

H.18

¥ Kontrolle
Gefrierst] .

9+11

9+36

\
VI Lenov.
\

665

9.32

9.28

VI L.%yp.
.3

6.78

\

9.38

8.7




e U
s = S arnosi®
Freie u. nach Hydrolise gewonnene Aminosauren, C

e

m
gharge Brat Kontrolle L.plantarult % |
TR, 0|5 41229 a8l s 1:/(%% |
Fr.Aminosauren| 5 75‘0‘
Glutaminsaure | 29.1| 43.0(68.8 |63.1 | 39.7| - | 94.0 76'2 57'0«
Alanin | 13.2| 27.2|55.2 |56.2 | 48.6| - | 75.2| 9©° 17|
Valin 1.8| 8.4|15.8 |19.9 | 18.6| - | 23.2 49'2 94 |
n.Leucin 2.3|15.7(25.2 |31.5 | 26.5| - | 42.8| 39° | 4@
Ph.-Alanin 1.3| 8.6|14.9 |18.0| 15.0| - | 24.0 18'; g/
F-NH,-Butters. 2¢9 | 8¢2 | M4e3| - 4.9/ 8 24'9
Iysin 2.8| 10,3181 |22.0|26.0| - |19.4 2047 n
Carnosin 55e1| 6244 8640 |74.6 | 59.0| - | 69.0 76'3 24'0?
NH, 246/1145(17.2 [19.0 | 19.7| - | 22.0 i/\
Nach Hydrolyse nachweisbdre Aminosauren - 4“8'21
Glutamonsaure | 49.2|48.1 [100.1/ 134.0| - N13.2 8 "
Alanin 1447(2641 | 49.9|42.9 h05.2| - | 41.0| 42°
Beta-Alanin 50.9|40.7 44.6’;58.0 90.2| - |41.0 7 77'2
Lysin 13.2|22.6 55.1’42.1 56.0| = | 3346 22'7 a
Histidin 5003|3846 | 90.0(8649 1118.0 | = | 4947 e3¢ “72'6;
KH3 15+9|23¢1 | 29.4 143.?95.0 - | 27 }24.9/
Freie Aminosauren: i) Pfolﬁ'?‘
o oo e 5 : - . ’ 3
et G5 mtgamia (1o1) s ivtoncin, (1o3) AT
Ornitin (1.4), Histidin (0.7) ; Theeonin u. Serin,(Uber
Arginin (3.4); In Klammern = Bratwerte.




Trey

e L d

Us nach Hydrolyse gewonnene Aminosauren, Carnosin u.
38 Teifender Rohwurst, Veranierungen durch Starter
kulturen (angegeben mg/100 g)

Lenov.spec. (R 86) Typ.C3 (Rv2fIa)
2 21 48 5 8. M 4

‘l%%‘“re 51.9 72.0| 72.1 110.4 - | 38.1| 51.9| 26.5
Ty, 43,90 60.6| 44,6 87.9 - | 36.4| 36.6| 56.0
leggy 9eN 15.7| 13.d 24.3 - | 11.8| 14.5| 15.2
Ph«u 1148 21.4| 15.7 30.d = | 20.5| 23.5| 18.1
: KNH@“% 6.9 12.9( 8.3 17.8 - | 10.9| 14.2| 13.4
| gy s 3. - | 3.5 5.9 3.7
WBB'S 78¢7| 260 90.0 = | 49.5| 70.3| 76.2
“3 1140 19.0| 17.d 39.5 - |11.3| 88.7| 26.8
M 10e0| 15.3 6.3 25.9 = | 5.6 | 168.1|163.2

QhE

g 2LY8¢ nachweistare épi.nos'a'xuren

i Sure(42,5/ 58,9 4.2 - heo.3 154.,5
gy 28.4|77.5| 53.00 48.1| = | 71.9 47.8
;"“in e I U 60.6 81.3| = | 64e2| 71.9| 95.6
1atidin 1949] 38,0 | 4645 71.6] = | 60.0| 51.8| 69.0
3*13\,68.3 6647 | 8748/ 118.0] = | 6647 | 10408(127 ©
I‘%\PS.& 3944 [302.4| 433 | - |39.1| 36.4| 45.4
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Egz]‘?g}n%osﬁuren. :

§h\°§n (2_§) Wﬁi’nderung zeigten : Asparaginsaure (2.0), Prolin (2.7
(%“htin (1.25 Géyc;n (3.9), Methionin (1.1), i.Leucin (1.2),

8y Qugye ! Yrnitin (1.4),Histidin (0.7

ar waren : Threonjin u.Serin,(Uberlagerung),
(3'4); In klammern = ng’.twerte g
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