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Es trat demnach sine gewisse Vers in der FettsRure-Zusammen- 
setzung der KSrperlipide durch die verffitterten Fette im Vergleieh zu den 
Verh~ltnissen bei der Grunddi~t-Nahrung ein. Aueh in bezug auf die Butter 
als Fettdonator sind Abweichungen vorhanden. SchRdigende Einfliisse lieBen 
sich indessen nicht nachweisen. Die verffitterten umgeesterten Fette dfirften 
daher als brauehbar bezeichnet werden. 

Zusammen]azaung 

Es wurde das ernal~rtmgsphysiologische Verhalten yon zwei umgeesterten Fet tcn in 
langdauernden Ftit terungsversuchen an Rat ten  geprifft und *nit demjenigen yon Butter .  
fett  verglichen. ])as Waehstum verlief normal. Die Zusammensetzung dcr Carcasslipido 
erfuhr dutch die umgcesterten Fet te  als aueh dutch But ter fc t t  fin Vergleieh zu den Be- 
funden bei fet tarmer Fii t terung gewisse, vor allem qualitative, Ver~tnderungen. 

Summary  

The nutritional effect of two re, ssterified fats upon prolonged feeding was examined 
in rats and compared with t~hat of but te r  fat. Growth proceeded normally. Certain qual- 
itative changes in the composition of the carcass lipids were caused by the reesterified 
fats as well as by but te r  fat  compared with the results obtained after feeding a fat free diet. 
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Mit 2 Tabellen 

(Elngegangen am gO. De.tuber 1959) 

Walfleiseh wird in steigendem MaBe zur menschlichen Erntihrung ein- 
gesetzt, in Europa vorwiegend in Island, Norwegen und England. In noeh 
grSl]erem Umfange ist dies in Japan der Fall, we der Konsum in den letzten 
Jahren fund 50000 Tonnen je Jahr betragen hat. Da keine Untersuchungen 
fiber die biologische Wertigkeit des Walfieischs vorliegen, haben wit sine solehe 
vorgenommen und auBerdem die Amlnos~urezusammensetzung des Wal- 
fleisehes bestimmt. 
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Methodisches  

Die Bestimmung der biologisehen Wertigkeit  erfolgte dutch Ermi$tlung der protein- 
efficiency im Vergleieh zu der yon Rindflelsch bei wachsenden Rat ten.  Je  Gruppe wurdon 
20 mfi~mliehe Rat ten  yon einem Anfangsgewieht yon im Mittel 45 g eingesetzt. Die ver- 
ftitterte Di~t hatte die folgende Zusammensetzung: 50 o/o Fleisch, 45 ~ Sti~rke (Mondamin), 
3% Cellulose und 2% Salzmisehung. Sic wurde mit  allen Vitaminen durch Gabe yon je 
2 Tropfen Pratovit  je Tier und Tag erg'~nzt. Die l~indfleischdi/it enthielt 6,20% Protein 
(N • 6,25), die Walfleischdi/~t 6,35%. Das verfiit~erte Walfischfleisch hatte einen Eiweifl. 
gehalt yon 25,4o/o, das RinclflBiseh einen yon 24,8~o. Beide Fleischarten wurden in tief- 
gefrorenem Zustande bezogen. 

Zur Amlnos~urebestimmung wurden Rindtieisch und Walfleisch nach dem Prbmip 
der unendlichen Vercliinnung (1 : 10000) mi~ frisch in Glas redestiUierter 6 n HC1 hydroly- 
siert. Die Bestimmung der Aminos~uren erfolgte nach dem Prinzip yon ST~.IN uncl ~OORE 
an einer S/iule yon Dowex 50 • 8 mittels der yon HAN~IC~ (2) angegebenen, automatisch 
registrierenden Apparatur. Tryptophan wurde nach WL~rg_~l~ (5) in der yon F~.LIX und 
Mitarb. (1) angegebenen NIodifikation bestlmmt. Die Bestlrnmung yon Cystein und 
Cystin erfolgte mit  einer Modifikation der Methode yon VASSEL (4). 

Ergebnisse 

D i e  f i i r  d ie  G e w i c h t s z u n a h m e ,  P r o t e i n v e r z e h r  u n d  p r o t e i n  e f f ic ie iency  
e r h a l t e n e n  W e r t e  shad i n  de r  T a b e l l e  1 w i e d e r g e g e b e n .  

T a b e l l e  1 

Ergebnisse des Fiitterungsversuches mi t  Walttcisch und Rindfleisch. 

Jede Gruppe bestand aus 20 miinnlichen Ra t t en  

Rindfleisch 
Gewichtszunahme der Tiere in g 

In  2 Woehen 41 ::~ 1,3 
4 ,, 6 6 +  1,4 
6 ,, 106 ~: 2,6 

Protelnverzehr der Tiere in g 
In  2 Wochen 13,9 

4 ,, 29,7 
6 ,, 46,5 

Protein-Efficlency (Gewiehtszunahmc 
je Gramm verzehrtes Protein) 

In  2 Wochen 2,96 
4 ,, 2,22 
6 ,, 2,28 

Walflcisch 

3~ • 0,9 
57 ::12 1,9 

loo + 2,2 

12,9 
28,1 
44,8 

2,80 
2,03 
2,23 

H i e r a u s  b e r e e h n e t  s ich d i e  b io log i sche  Wer~ igke i t  des  Wal f l e i sches  alg 
Ve rh~ l t n i s  d e r  P r o t e i n . E f f i c i e n c y  b e i d e r  F l e i s c h a r t e n ,  b e z o g e n  a u f  R i n d -  
f leiseh = 100 : 

I n  2 W o c h e n  zu  9 4 , 6 %  
4 ,, 9 1 , 6 %  
6 ,, 9 7 , 7 %  

D e r  M i t t e l w e r t  d e r  b io log i sohen  W e r t i g k e i t  y o n  Walf le i sch  betr i igg d e m n a c h  
9 4 , 7 %  d e r j e n i g e n  y o n  Rindf le i sch .  
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Wie aus der Tabelle 1 zu ersehen ist, war der Fu~terverzehr der mit Wal- 
fleisch geffitterten Tiere immer etwas geringer als der mit Rindfleisch gefii~er- 
ten Kontrollgruppe. Ursaehe ist vermutlieh der leichte Nebengeschmack des 
verwendeten Walfleisehes nach Me~hylaminen. Infolge der geringeren Futter- 
aufnahme bleiben aueh die Gewiehte der mi~ Walfleisch geffitberten Tiere 
etwas hinter denen der Kon~rollgruppe zurfick. 

Das Ergebnis der Aminos~ureanalyse ist in der Tabelle 2 wiedergegeben. 
Die Aminos~urezusammensetzung beider Fleischarten ist sehr ~hnlieh, was bei 
der nahen zoologischen Verwandtschaft beider Tiere als Siiugetiere welter 
nicht verwunderlich ist. 

Irgend welche Befunde, die auf eine schlechtere Ver~r~gliehkeit des Wal- 
fleisches gegeniiber dem Rindfleisch hingewiesen h~tten, wurden nich~ erhoben. 
Walfleisch ist nach unseren Befunden ein fiir die menschliehe Em~hrtmg gut 
geeignetes Fleisch, dessen biologisehe Wertigkeit praktisch der yon Rind. 
fleiseh entsprieht. Angaben fiber die Zusammensetzung des Walfleischextraktes 
finder man bei S~ARP und M~as~ (3). Walfleischextrakt ist hinsiehtlich Zu- 
sammensetzung und organolep~isehen Eigenschaften dem iibliehen Fleiseh- 
extrakt a]s gleichwertig zu bezeichnen. 

Tabelle 2 
Aminos~urezusammensetzung yon Walfleisch und Rindflelseh 

Die angegebenen Zahlen beziehen slch auf g Amlnos~ure[100 g Protein 

Aminos~ure Walfleiseh Rindfleisch Aminos~ure Walfleisch Rindfleiseh 

Glykokoll 4,7 5,3 
Alanin 6,5 8,2 
Valln 5,6 6,4 
Leuein 9,0 9,3 
Isoleucln 4,7 4,4 
Serin 4,6 4,4 
Threonin 4,1 5,7 
Methionin 2,8 2,5 
Cys~in 2,5 2,8 
Phenylalanin 4,8 4,4 

Tyrosin 2,8 3,0 
Tryptophan 2,2 2,6 
Lysin 9pl 8,7 
Hydroxylysin O,0 O,O 
Arginin 5,0 6,0 
Histidin 3,4 3,1 
Asparaginsiiure 5,2 6,0 
Glutamins~ure 17,6 17,0 
Prolin 6,8 9,2 
Hydroxyprolin 0,0 0,0 

Summe : 49,3 5 3 , 4  Summe: 52,1 55,6 

Gesamtsumme: 101,4 109,0 

gusammen/assung 

Die biologlsehe Wer~igkelt yon Walfleisch wurde an jungen Ratten zu 94,7% dor 
yon Rindfleiseh bestimmt. Die Aminos~urezusammensetzung des Walfleisches ist der von 
Rindfleisch sehr ~mlich. 
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