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Es trat demnach eine gewisse Veridnderung in der Fettsdure-Zusammen-
setzung der Korperlipide durch die verfiitterten Fette im Vergleich zu den
Verhéltnissen bei der Grunddiat-Nahrung ein. Auch in bezug auf die Butter
als Fettdonator sind Abweichungen vorhanden. Schidigende Einfliisse lieflen
sich indessen nicht nachweisen. Die verfiitterten umgeesterten Fette diirften
daher als brauchbar bezeichnet werden.

Zusammenfassung

Es wurde das ernéhrungsphysiologische Verhalten von zwei umgeesterten Fetten in
langdauernden Fiitterungsversuchen an Ratten gepriift und mit demjenigen von Butter-
fett verglichen. Das Wachstum verlief normal. Die Zusammensetzung der Carcasslipide
erfuhr durch die umgeesterten Fette als auch durch Butterfett im Vergleich zu den Be-
funden bei fettarmer Fiitterung gewisse, vor allem qualitative, Verdnderungen.

Summary

The nutritional effect of two reesterified fats upon prolonged feeding was examined
in rats and compared with that of butter 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 butter fat compared with the results obtained after feeding a fat free diet.
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Walfleisch wird in steigendem MaBe zur menschlichen Erndhrung ein-
gesetzt, in Europa vorwiegend in Island, Norwegen und England. In noch
groBerem Umfange ist dies in Japan der Fall, wo der Konsum in den letzten
Jahren rund 50000 Tonnen je Jahr betragen hat. Da keine Untersuchungen
iiber die biologische Wertigkeit des Walfleischs vorliegen, haben wir eine solche
vorgenommen und auBerdem die Aminosiurezusammensetzung des Wal-
fleisches bestimmt.
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Methodisches

Die Bestimmung der biologischen Wertigkeit erfolgte durch Ermittlung der protein-
efficiency im Vergleich zu der von Rindfleisch bei wachsenden Ratten. Je Gruppe wurden
20 minnliche Ratten von einem Anfangsgewicht von im Mittel 45 g eingesetzt. Die ver-
fitterte Diidt hatte die folgende Zusammensetzung: 509, Fleisch, 45%, Stiirke (Mondamin),
39% Cellulose und 29, Salzmischung. Sie wurde mit allen Vitaminen durch Gabe von je
2 Tropfen Protovit je Tier und Tag ergénzt. Die Rindfleischdiét enthielt 6,20% Protein
(N x 6,25), die Walfleischdidt 6,35%. Das verfiitterte Walfischfleisch hatte einen Eiweill.
gehalt von 25,49, das Rindfleisch einen von 24,89%,. Beide Fleischarten wurden in tief-
gefrorenem Zustande bezogen.

Zur Aminosidurebestimmung wurden Rindfleisch und Walfleisch nach dem Prinzip
der unendlichen Verdiinnung (1 : 10000) mit frisch in Glas redestillierter 6 n HCI hydroly-
siert. Die Bestimmung der Aminoséuren erfolgte nach dem Prinzip von STEIN und MoorE
an einer Sdule von Dowex 50 X 8 mittels der von Hanwig (2) angegebenen, automatisch
registrierenden Apparatur. Tryptophan wurde nach WINKLER (5) in der von FELIX und
Mitarb. (1) angegebenen Modifikation bestimmt. Die Bestimmung von Cystein und
Cystin erfolgte mit einer Modifikation der Methode von VASSEL (4).

Ergeﬁnisse
Die fiir die Gewichtszunahme, Proteinverzehr und protein efficiciency
erhaltenen Werte sind in der Tabelle 1 wiedergegeben.

Tabelle 1

Ergebnisse des Fiitterungsversuches mit Walfleisch und Rindfleisch.
Jede Gruppe bestand aus 20 ménnlichen Ratten

Rindfleisch ‘Walfleisch
Gewichtszunahme der Tiere in g
In 2 Wochen 41 4-1,3 364 0,9
4, 66+ 1,4 57 1,9
8 ' 106 4+ 2.6 100 4 2,2
Proteinverzehr der Tiere in g
In 2 Wochen 13,9 12,9
4, 29,7 28,1
6 46,5 44,8
Protein-Efficiency (Gewichtszunahme
je Gramm verzehrtes Protein)
In 2 Wochen 2,96 2,80
4, 2,22 2,03
6 2,28 2,23

Hieraus berechnet sich die biologische Wertigkeit des Walfleisches als
Verhiltnis der Protein-Efficiency beider Fleischarten, bezogen auf Rind-
fleisch = 100:

In 2 Wochen zu 94,69%,
4 » 91,6%,
6 97,79,
Der Mittelwert der biologischen Wertigkeit von Walfleisch betréigt demnach
94,79, derjenigen von Rindfleisch.
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Wie aus der Tabelle 1 zu ersehen ist, war der Futterverzehr der mit Wal-
fleisch gefiitterten Tiere immer etwas geringer als der mit Rindfleisch gefiitter-
ten Kontrollgruppe. Ursache ist vermutlich der leichte Nebengeschmack des
verwendeten Walfleisches nach Methylaminen. Infolge der geringeren Futter-
aufnahme bleiben auch die Gewichte der mit Walfleisch gefiitterten Tiere
etwas hinter denen der Kontrollgruppe zuriick.

Das Ergebnis der Aminosiureanalyse ist in der Tabelle 2 wiedergegeben.
Die Aminosdurezusammensetzung beider Fleischarten ist sehr dhnlich, was bei
der nahen zoologischen Verwandtschaft beider Tiere als Sdugetiere weiter
nicht verwunderlich ist.

Irgend welche Befunde, die auf eine schlechtere Vertriglichkeit des Wal-
fleisches gegeniiber dem Rindfleisch hingewiesen hitten, wurden nicht erhoben.
Walfleisch ist nach unseren Befunden ein fiir die menschliche Erndhrung gut
geeignetes Fleisch, dessen biologische Wertigkeit praktisch der von Rind-
fleisch entspricht. Angaben iiber die Zusammensetzung des Walfleischextraktes
findet man bei SHARP und MarsH (3). Walfleischextrakt ist hinsichtlich Zu-
sammensetzung und organoleptischen Eigenschaften dem iiblichen Fleisch-
extrakt als gleichwertig zu bezeichnen.

Tabelle 2
Aminosiurezusammensetzung von Walfleisch und Rindfleisch
Die angegebenen Zahlen beziehen sich auf g Aminoséiure/100 g Protein

Aminosiure Walfleisch  Rindfleisch Aminosdure Walfleisch  Rindfleisch
Glykokoll 4,7 5,3 Tyrosin 2,8 3,0
Alanin 6,5 8,2 Tryptophan 2,2 2,6
Valin 5,6 6,4 Lysin 9,1 8,7
Leucin 9,0 9,3 Hydroxylysin 0,0 0,0
Isoleucin 4,7 4,4 Arginin 5,0 6,0
Serin 4,6 4,4 Histidin 3.4 3,1
Threonin 4,1 5,7 Asparaginsiure 5,2 6,0
Methionin 2,8 2,6 Glutaminsiure 17,6 17,0
Cystin 2.5 2.8 Prolin 6,8 9,2
Phenylalanin 4,8 4,4 Hydroxyprolin 0,0 0,0
Summe: 49,3 53,4 Summe: 52,1 55,6

Gesamtsumme: 101,4 109,0
Zusammenfassung

Die biologische Wertigkeit von Walfleisch wurde an jungen Ratten zu 94,7% der
von Rindfleisch bestimmt. Die Aminosdurezusammensetzung des Walfleisches ist der von
Rindfleisch sehr &hnlich,
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