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1. Gegenstand der Untersuchung

Handelstbliches Schweine-, Rind- und Hahnchenfleisch wurde hinsichtlich ihrer
Aminosaurengehalte untersucht.

2. Probenaufbereitung und Hydrolyse

Die Fleischproben wurden mit einem Purierstab zerkleinert. 50 mg in ein Glasgefal} (
11,5 ml Volumen ) eingewogen. Anschlie3end mit 6N HCL 17,5 Min. bei 140° C im
Mikrowellensystem CEM Discover hydrolysiert. Nach dem Abkuhlen wurden die
Proben eingedampft ( Heizblock ), anschliel3end mit Verdiinnungspuffer aufgelost
und die Aminosaurekonzentrationen bestimmit.

Die Bestimmung der Konzentrationen von den Aminoséuren wurde mit einem
Aminosaure-Analysator Aracus durchgefuhrt,.

3. Ergebnis

Aminosauregehalte im Fleisch in g/ 100 g

Eiweil3
Amino acid Schwein Rind Hahnchen
Asp 8,7 7,4 11,2
Thr 3,0 1,9 3,8
Ser 2,4 1,8 2,9
Glu 14,4 11.0 14,9
Gly 6,1 6,6 55
Ala 8,1 8,6 8,2
Val 4,2 4,2 2,7
Met 2,8 2,3 3,0
lle 3,8 3,5 3,5
Leu 8,5 8,7 8,8
Tyr 4,2 5,6 4,2
Phe 3,9 6,3 4,6
His 5,4 3,5 4.9
Lys 9,3 11,0 9,6
Arg 6,4 6,9 7,1
Pro 7,2 10,1 2,7

Cys 1,5 0,5 2,3




