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Mineral and amino acid contents of edible, cultivated
mushroom shii-take (Lentinus edodes)

Abstract. World wide about 200000 tons of shii-take
mushrooms (Lentinus edodes) are produced per year. Dif-
ferent positive biological effects are known (anticarcino-
genic, anticholesterol, immunostimulating effects), but the
mineral contents and amino acid composition of caps and
stipes are still little investigated. The concentrations of
minerals are in general lower than those in the cultivated
white mushroom (Agaricus bisporus) and in the oyster
mushroom (Pleurotus ostreatus). The greatest differences
are found in the concentrations of potassium, phosphorus,
calcium, copper, strontium, manganese and zinc. The con-
centrations are higher in caps than in stipes. The total
amino acid content is 15,24% in caps and 11,35% in stipes
(dry matter) and thus in general half of the concentration of
cultivated champignon. The amounts of Phe, Gly, His, Arg,
Ile and Met are relative higher than in Agaricus fruit
bodies.

Zusammenfassung. Weltweit werden jdhrlich etwa
200000 t des Shii-take Pilzes (Lentinus edodes) produziert.
Verschiedene positive, biologische Wirkungen sind bekannt
(anticarcinogene, cholesterinsenkende Wirkungen und sti-
mulierende Wirkungen auf das Immunsystem), aber die
Mineralstoff- und Aminosduregehalte des Pilzes sind bis-
lang nur wenig untersucht. Die Mineralstoffgehalte sind im
allgemeinen niedriger als die des Kulturchampignons (Aga-
ricus bisporus) oder des Austernseitlings (Pleurotus ost-
reatus). Die grofiten Unterschiede liegen bei den Kaliom-,
Phosphor-, Calcium-, Kupfer-, Strontium-, Mangan- und
Zinkgehalten vor. Die Gehalte sind in Hiiten héher als in
den Stielen. Der Gesamtaminosduregehalt betréigt 15,24%
in den Hiiten und 11,35% in den Stielen, bez. auf Trok-
kenmasse, und betrdgt somit etwa die Hilfte des Gehaltes
von Kulturchampignons. Die Phe-, Gly, His-, Arg-, Ile- und
Met-Gehalte sind relativ hoher als die von Champignon-
Sorten.

Einleitung

Der Shii-take Pilz ist in Japan und China seit 2000 Jahren
bekannt. Er wird nachweislich seit 250 Jahren angebaut. In
Europa erfolgte der erste Anbauversuch in den ersten
Jahren dieses Jahrhunderts, aber ein erfolgreicher und
bedeutender Anbau begann erst in den letzten Jahren (ehe-
malige Tschechoslowakei, Polen, Ungarn, Deutschland).
Die Produktion von Shii-take steht heute mit 200000 t/
Jahr mengenmiBig an dritter Stelle beim Pilzanbau [1], die
grofiten Mengen werden in Japan und anderen asiatischen
Léndern produziert. Shii-take gehort zu den Weiifiulepil-
zen und lebt hauptséchlich an totem Holz. In der Literatur
finden sich viele Angaben iiber positive medizinische
Wirkungen und zwar iiber Antitumorwirkung [2, 3], Im-
munsystem-stimulierende Wirkung [4, 5], antivirale [6] und
cholesterinsenkende Wirkung [7, 8]. Der Pilz enthilt viele
Geschmacks- und Aromastoffe, die Vitamine Bi, B2, Bia,
Nicotinsgure und Provitamin D [9]. In den Fruchtkérpern
wurden 17 Aminosduren identifiziert, darunter auch die
essentiellen Aminosduren. Ansonsten sind iiber die wich-
tigsten Inhaltsstoffe von Shii-take nur wenige Angaben in
der Literatur vorhanden (Tab. 1). Zweck dieser Arbeit war
die Ermittlung der Mineralstoff- und-'Aminosiuregehalte
des Pilzes und der Vergleich dieser Werte mit denen des
Kulturchampignons (Agaricus bisporus) und Austernsei-
tlings (Pleurotus ostreatus) [10-12].

Material und Methoden

Die Pilzfruchtkérper wurden in Intensivwirtschaft angebaut [9], ge-
trocknet, gemahlen, digeriert und die Mineralstoffe nach der ICP-

Tabelle 1. Hauptinhaltsstoffe (%) des Shii-take-Pilzes laut Literatur-
angaben

Wasser Rohprotein Rohfaser  Fett:  Rohasche Quelle
91,80 19,12 7,30 4,90 3,70 [10]
92,70 23,90 12,30 3,00 5,20 [11]

84,27 18,40 - 1,72 5,49 [12]
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Tabelle 2. Mineralstoffgehalte im Hut und Stiel von Lentinus edodes
(mg kg-! TM) im Vergleich zu Agaricus bisporus und Pleurotus
ostreatus [16] (in Klammern: Standardabweichungen)

Tabelle 3. Aminosiurezusammensetzung im Hut und Stiel von Lenti-
nus edodes (% in TM) im Vergleich zu Agaricus bisporus (Mittelwerte
von 3 Sorten) [14] (in Klammern: Standardabweichungen)

Element Lentinus edodes  Agaricus bisporus Pleurotus ostreatus

Hut Stiel Hut Stiel Hut Stiel

Al 3566 3806 70,0 40,0 37,6 45,5
348 (127 (15 (2,0) (12) (6,6)
As <005 <005 <005 <005 <005 <005
B 17,53 7,40 25,2 17,8 5,56 6,88
086 036 12 ©3 040 (034
Ba 1,87 1,92 23 2,39 1,74 2,08
0,22y (041 (0,3 0,190  (0,28) (0.20)
Ca 992,5 1123 2829 2377 890 1056
(182) (46) (702) (230) (238) (112)
Cd 0,71 0,3 0,2 0,24 0,56 0,23
0,04y (0,03) (00D (0,03 (024 (0,09
Co 0,08 <0,05 <005 0,09 <0,05 <005
0,01) (0,06)
Cr 0,62 041 1,11 1,04 0,90 0,71
0,09  (0,04) 0,14) (0,10) (047 (027
Cu 31,3 2355 615 41,5 21,9 16,2
(4,5) 3.21) (46) 0,61) (0,56) (0,55)
Fe 146,2 66,6 78,5 75,8 i51 137
488 (709 @6 (257 Q0 L1
K 26107 18461 41132 35534 39883 27217
(856) (324) (2376) (274) 17 (403)
Li <0,05 <005 0,15 0,21 <0,05 0,14
0,02) (0,03) 0,02)

Mg 1400 1002 1236 906 1901 1238
90,2) (22,3) (53,1) (10,2)  (83) (144

Mn 26,5 13,7 8,24 6,35 11,3 7,06

07 02 064 (028 (075 (02
Mo <001 <001 034 0,05 <0,01 <001
0,11y  (0,03)
Na 586,7 779,7 762 859 544 438
(743)  (18) (29.8) (51,6) (858 (13,1)
Ni 1,12 1,26 1,42 1,35 2,25 3,6
0,09  ©06 (029 ©09 (075 (03)
P 8245 4415 14311 9694 11977 6176
(311) (74) (949) (296) (314) (104)
Sr 2,94 3,35 9,28 9,37 6,88 8,22
0,26) (0,26) (094 (1,37 (141 (0,66)
Ti 0,16 0,38 0,35 022 1,41 0,66
0,09 (0,22) (0,03 (0,01 (028 (0,60)
\Y% <005 <005 <005 008 0,1 0,1
0,04) (0,06) (0,06)
Zn 168,5 89,4 93,0 81,4 30,2 48,9
(2,6) 096 2L 48 2,19)  (1,55)

Methode [13] in vier Messungen bestimmt, die Aminosduren wie
bereiis beschrieben [14]. Die arithmetischen Mittelwerte und die
Standardabweichungen der Bestimmungen werden in den Tabellen 2
und 3, zum Teil differenziert nach Hut und Stiel, angegeben, zum
Vergleich auch frithere Ergebnisse fiir den Kulturchampignon und
teilweise auch den Austernseitling [15, 16].

Aminosdure Lentinus Lentinus Agaricus
edodes Hut edodes Stiel bisporus
Lys 0,84 0,62 1,57
0,04) (0,06) (0,23)
His 0,44 0,55 0,49
(0,03) (0,05) (0,10
Arg 0,91 0,56 1,04
0,07) {0,05) 0,15)
Phe 0,98 0,86 0,81
(0,08) 0,07) 0,11)
Leu 1,07 0,69 1,54
(0,09) (0,05) 0,15)
Tle 0,76 0,45 0,79
(0,03) (0,04) (0,01)
Met 0,26 0,15 0,36
(0,03) (0,04) 0,05)
Val 0,82 0,55 1,02
0,07y (0,06) 0,14)
Thr 0,61 0,39 0,88
(0,07) (0,05) (0,10
Cys 0,43 0,36 -
(0,04) (0,05)
Asp 1,82 1,23 2,66
(0,11) 0,14) (0,35)
Ser 0,55 0,30 0.86
(0,02) (0,04) (0,14)
Glu 2,10 2,43 8,12
(0,18) 0,21) (1,44)
Gly 1,29 0,79 1,04
(0,15) 0,12) (0,15)
Ala 1,01 0,59 1,80
(0,09) (0,06) (0.41)
Tyr 0,97 0,60 0,55
(0,08) (0,05) (0,08)
Pro 0,38 0,23 -
(0,04) (0,03)

Ergebnisse und Diskussion

In Tab. 2 werden die Gehalte von 22 Mineralstoffen
dargestellt. Im allgemeinen sind die Gehalie im Hut
héher als im Stiel, v.a. die der wichtigsten Haupt-Mineral-
stoffe Kalium und Phosphor. Ausnahmen sind die Elemente
Al, Ba, Ca, Na, Ni, Sr und Ti, bei denen die Konzentratio-
nen im Stiel hoher als im Hut sind. Fiir As, Li, Mo und V
liegen die Gehalte unter den Nachweisgrenzen. Im Ver-
gleich zu Kulturchampignon und Austernseitling liegen die
Gehalte der meisten Mineralstoffe beim Shii-take deutlich
niedriger, mit Ausnahme von Mn und Zn.

Der Gesamtaminosiuregehalt (Tab. 3) betrdgt im Hut
15,24%, im Stiel nur 11,35%, bez. auf Trockenmasse. Die
Hiite enthalten nur 58,9%, die Stiele nur 43,7% des
Gesamtaminosiuregehaltes der Fruchtkorper von Agari-
cus-Sorten. Diese groBen Unterschiede lassen sich vermut-



lich auf die verschiedenen Nahrungssubstrate der Pilze
zuriickfithren: Shii-take ist ein Holzzersetzer, Agaricus
bisporus hat eine saprotrophe Nahrung. Besonders auffil-
lig ist der viermal hohere Gehalt an Glu in den Agaricus-
Sorten (8,12 bzw. 2,10/2,43%). Dagegen sind die Gehalte
an His, Arg, Ile und Met in beiden Arten etwa gleich.
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