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Einleitung 

In den letzten Jahren wird der Kulturtrauschling in 

vielen Landern (wie in der DDR, der BRD, Polen, der 

Tschechoslowakei, Rum~nien u.a.) gezUchtet (PUschel 

1970, Kostadinov 197b). 

Die Erforschungen der Zusammensetzung des Pilzes 

sind gering und unvoll~tandig. Zur vollstandigeren 

Charakteristik der bei uns gezUchteten Pilze hat man 

Forschungen der chemischen Zusammensetzung durchge­

filhrt. Man beobachtete auch die Ver&nderungen, die bei 

der Fruchtreife eintreten. Man suchte dabei den geeig­

netsten Zustand zur Konsumtion. 

Material and Methode 

Fruchtk5rper in verschiedener Fruchtreife hatte man 

aus Treibh&usern gesammelt, wo der Kulturtr~uschling 

in der Frilhling-Somrnersaison 1976 auf Substrat aus 

Weizenstroh und Decke aus Torfmu11 gezUchtet wurde. 

Die Pilze wurden gereinigt, bei 60° C getrock­

net und gemahlen. Man ermittelte: das Rohprotein (ge­

samter Stickstoff x 6.25) nach der Methode von Kjel­

dahl); das reine Eiweiss aud dem Unterschied von Roh­

protein und nichteiweissstickstoffha1tigen Substanzen, 

die aus dem Stoff mit 10 %:ger Trich1oressigsaure 

extrahiert wurden;die gesamten Koh1ehydrate nach der 

Methode von Schorl, nach der Hydrolyse mit 10 %: ger 

Salzs&ure innerhalb 3 Stunden bei 100° C; die Fasern 

nach der Methode von KUrschner und Hanak, durch Messen 

der Probe mit einem Gemisch aus Sa1petersaure, Essig­

sKure und Wasser im Verha1tnis 8:1 : 2 in 30 Minuten, 

durch Fi1trieren Schottfilter G-3, SpUlen und Trocknen 

des Restes; die Lipide durch Extrahieren mit ~thyl­

alkohol. 

Die Aminosaurenmenge, ohne Tryptophan, wurde mit 

Hi1fe von einem Aminoanalysator bestimmt, nach einer 

Hydrolyse der Eiweisse in dem Stoff mit 6-N LOsung 

der Sa1zsaure bei 105 ° C innerhalb 24 Stunden. Das 

Tryptophan wurde ko1orimetrisch mit p-dimety1-amino­

benza1dehyd nach der Methode von Udenfried und Peterson 

(1957) bestimmt . 

Ergebnisse 

Die Ergeb~isse der Forschungen ohne Aminosaurenzu­

sammensetzung sind in der Tabe11e 1 angegeben. 

Aus dem Angaben in der Tabe11e sieht man, dass 

mit der Reife der Fruchtktirper auch ihre Zusammen­

setzung sich ver&nderte. Die Menge des Rohproteins, 

respektive des reinen Eiweisses wird kleiner und die 

der Kohlehydrate wird jeweilig grasser, da die Synthese 

der Kohlehydrate mit der Reife der Fruchtkorper 

schneller vor sich geht, im Verg1eich zu den stick­

stoffha1tigen Substanzen. Diese1be Gesetzm~ssigkeit 

beobachtet man auch bei den Fasern und cter Asche, 

deren Geha1t jeweilig kleiner wird. Der Lipidenge­

halt ist sehr gering und die Unterschiede bei den 

einzelnen Reifungsgraden sind unbetrachtlich. 

Tabel1e 1. Chemische Analyse von FruchtkOrpern des 

Ku1turtrausch1ings in verschiedener 

Reifungsgraden (% zu absoluter Trocken­

substanz). 

Inhaltsstoffe Re ifungsgrad 

Gesch1ossener Ha1bgesch1ossener Flacher 
Pilz Pilz Pilz 

Rohprotein 31.9 27.3 20.6 

Reineiweiss 21.6 18 . ~ 13 .1 

Kohlehydrate im 
allgerre inen ohne 

~0.2 ~9. 3 Zellstoff 35.3 

Fasern 8. 7 7.3 5. 7 

Asche 8.5 7.9 7.2 

Lipide 1.~ 1.1 1.2 
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Tabelle 2. Zusammensetzung der Aminosauren in den 

Fruchtktlrpern des Kulturtr~uschlings im 

Zusamrnenhang mit dem Reifungsgrad. 

Aminosaure Geschlossener Pilz 

% zur abso- %von 
luten der 
Trocken- SUmne 
substanz 

A. Uners!itzlich 

Lysin 1 . 10 5. 77 

'Ihreonin 1.13 5.93 

Valin 1.19 6.25 

Methionin 0.18 0.94 

leuzin 1. 72 9.03 

Isoleuzin 0.81 4.25 

Pheny lalanin 0.87 4.57 

Tryptophan 0.37 1. 94 

B. Ers1itzlich 

Histidin 0.39 2.05 

Arginin 0.97 5.09 

Asparaginsl!.ure 2.24 11.76 

Serin 1.14 5.98 

Glutaminsl!.ure 3.26 17.11 

Pro lin 0.64 3.36 

Glycin 0.96 5.04 

Alanin 1.29 6. 77 

Cystein 0.09 0.47 

Tyros in o. 70 3.67 

In der Tabelle 

setzung des Pilzes in 

ist die Ami nosaurenzusammen­

in Bezug auf das abso lut 

trockene Produkt und aus der Summe der bestimmten 

Aminosauren angegeben. 

Aus der Tabelle geht hervor, dass mit dem 

Reifen des Fruchtk5rpers die Menge der Aminosauren 

kle iner wird . 

Schlussfolgerung 

Der Kulturtrauschling ist von Interesse nicht nur 

durch seine Geschmackeigenschaften, sond~rn auch 

durch seine chemische Zusammensetzung. Er gehtirt zu 

den an Protein mittelreichen Pilzen. Be i den Ver­

suchen betrug die Rohproteinmenge, abh&ngig vern Rei­

fungsgrad des Fruchtkorpers, 20.6-31.9 %. Nach Lelley 

(1976) enth1ilt der Tra uschling 11 % Rohprotein. 

Das Verh~itnis des reinen Eiweisses zum Rob­

protein bei den ersten zwei Reifungsgraden war 67.7 

und 67.4 %. Bei den flachen Pilzen wares etwas niedri­

ger als 63.6 %, denn bei ihnen wurde die Menge der 

nichteiweissstickstoffhaltigen Substanzen grOsser . 

Reifungsgrad 

HalbgesChlossener Flacher Pilz 
Pilz 

% zur abso- % von % zur abso- % von 
soluten der soluten der 
Trocken- SU!IIIE Trocken- SU!IIIE 
substanz substanz 

1.09 7.09 0.81 6.85 

0.85 5.53 0.68 5.75 

0.88 5. 73 0.62 5.24 

0. 26 1.69 0.20 1.69 

1.10 7.16 0.85 7.19 

0.60 3.90 0.45 3.80 

0.54 3.51 0.43 3.63 

0.32 2.08 0.24 2.03 

0.43 2.80 0.31 2.62 

0.94 6 .12 0.65 5.49 

1.80 11.71 1.40 11.83 

0.88 5 . 73 0.68 5. 75 

2. 58 16.79 2.14 18.09 

0. 95 6.18 0.68 5. 75 

0.70 4.55 0.55 4.65 

1.06 6.90 0 . 83 7.02 

0.39 2.57 0.31 2.62 

Beim Forschreiten der Reife des Fruchtktirpers, 

traten Ver~nderungen im Verh~ltnis zwischen den ein­

zelhen Aminos~uren ein . 

Die unersetzlichen Aminos~uren im .Eiweiss des 

Tr~uschlings sind gut balanciert mit Ausnahrne des 

Methionins . Characteristisch fUr den Pilz ist der ver­

h1iltnism1issig hohe Gehalt an Tryptophan. 

Wenn wir voh dem Proteingehalt und der Amino­

saurenzusammensetzung ausgehen, sind wir der Meinung, 

dass fUr die Konsumtion die geschlossenen und halbge­

schlossenen Pilze die geeignetsten sind. 
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