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Gallens~uren: Cholesterin und DihydroxychoIans~uren: TrihydroxyehoIansi~uren und auoh 
h6here Worte des Verh~ilmisses Lipid Phosphor: Cholesterin, wodureh das Ausbleiben der 
Cholest~rin-Gallenstein-Bfldung bei Kiiken anseheinend erklErt ist. 

Der Austauseh yon Glukose mit Reisstiirke (Gruppe 2) fiihrte nicht zu ErhShung des 
Verh~ltnisses Gesam~-GaUens~uren: Cholesterin wie in friiheren Versuehen mit H~mstern. 

Einfiihrung yon 5% Fett  (Gruppe 3 und 4) erh6hte den C-ehalt an Lipid-Phosphor. 
In  Gruppe 4 (geh~rtetes PalmenkernS1) stieg der Cholesteringehalt anseheinend w~hrend 

der Fiitterungsperiode ~n, wEhrend das Verh~ltnis Gesamt-GallensEuren: Cholesterin ab- 
nahm. 

Die gelatinehaltige Nahrung (Gruppe 5) fiihrte nicht zur Bildung yon Glyzin-konju- 
gierten Gallens~uren. 

Die Kiiken der Gruppen 1-5 wuchsen bedeutend schleeh~er als diejenigen der Gruppe 6, 
welehe die normale FuCtermischung erhielten, l~iehts destoweniger waren die Abweiehungen 
in der Zusammensetzung ihrer Blasengalle von der der normal-wachsenden Kiiken nieht 
oxtrem. 

Das PH der Blasengalle war etwas niedriger bei den Kiiken als bei den Hamstern. 
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Zur Frage miiglicher Beeintr~ichtigung 
der ern~Jlrungsphysiologischen Eigenschaften yon Erdnufliil 

dutch l~ingeres Erhltzen 

Von KARL B~RNHARD und  HERIBERT WAGNER 

Mit 3 TabeUen 

(Eingegangen am 23. September 1962) 

Von versohiedener  S~ite wurden  Beeinf lussung y o n  Wachs~um und  Ge- 
sundhe i t  yon  Versuchs t ie ren  (zumeis t  R a t t e n )  beobach te t ,  denen  au f  hohe 
TemperaCuren erhiCzte F o r t e  odor 01e m i t  e iner  n o r m a l e n  Di~r ve r f i i t t e r t  wur-  
den.  Die  A r t  des Erh i t zens  is t  dabe i  n ieht  gleichg/i l t ig u n d  k a n n  zu n~chweis-  
baron  s t ruk tu re l l en  Ver/~nderungen f i ihren,  welche die  ern/~hrungsphysio- 
logischen E igensehaf t en  eines so behande l t en  P r o d u k t e s  he rabse tzen  und  als 
Ursache  im Tie rve r such  b e o b a e h t b a r e r  Sch~digungen  aufzufassen s ind (1-3). 

D~s ls  E r h i t z e n  yon  Fet~en in Gegenwar t  yon  Sauers to f f  p rak t i z i e ren  
zahlre iche Gas t s t s  E s  sehien angezeigt ,  du rch  einige Versuche zu ehmr Ab-  
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kl~rung beizutragen, ob dabei bereits seh~digende Ver~nderungen auftreten.  
Ganz kiirzlich yon  POLrNG, WARtY.R, 1KO~E und  RIc~. (4) mitgeteil te Befunde 
veranlassen uns, fiber ein paa r  Jah re  zurfiekliegende, au f  Anregung yon  Prof.  
O. I~SGL (Eidg. Gesundhei tsamt  Bern) ausgefiihrte Versuche zu beriehten. 

Wir  haben im Ausmal3e yon  10 und  20% einer normalen  I)i~t beigeffigt, an  
Ra t t en  wiihrend 80 Tagen ErdnuBS1 verffittert ,  das folgende Behandlung er- 
fahren ha t te :  
a) Erhi tzen in Gegenw~rt yon  Luftsauers toff  a u f  205 ~ w~hrend 18 S tunden  
b) Erhi tzen au f  180 ~ und  14maliges wiederholtes E in t ragen  roher  Kartoffeln 

zum Zweeke der Herstel lung yon  P o m m e s  Fri tes 

Gleiehzeitig wurde unter  anatogen Verh~ltnissen unver~nder tes  ErdnuflS1 
verabreieht.  

Die ErdnuB61proben priiften wir gaschromatographisch  au f  ihre Fetts~ure- 
zusaremensetzung.  Die Analysen,  d. h, die Gehalte an  den wesentt ichsten Fe t t -  
s~uren gehen aus Tab. 1 hervor.  Als Versuehstiere dienten m~nnliehe weiBe 
Ra t t en  unseres Inzueh ts t~mmes  im Alter yon  7 Wochen.  Wit  haben  die T/ere 
in kurzen Interv~llen gewogen;  die festgestellten mi%leren Gewichtszunahmen 
sind aus Tab.  2 ersiehtlich. 

TaSdle 1. Fetts~ure-Zus~mmensetzung des verfiitterten ErdnuBOles 

~rdnuB61 

A) auf 205 ~ erhitzt 
B) zur Kartoffelzubereitung 

beniitzt 

C) unbehandelt 

kurzkettig 

1,3 

% Fetts~ttr emethylester 

palmitin- 
s~.ure 

9,1 

13,9 

9,0 

8tearinsKure 01slture 

3,0 71,8 

4,5 69,7 

3,0 70,8 

Linols~ure 

16,1 

10,0 

17,2 

Tabel[e 2. Mitt]ere Gewichtszunahme yon je 10 Ratten naeh 80tggiger Fiitterung mit einer 
DiRt enthaltend 10 bzw. 20% Erdnul~Sl 

verfllttertes ~31 

Erdnul~51, unveri~ndert 

Erdnu/351 18 Std. auf 
205 ~ erhitzt 
Erdnu~61 nach Kar- 
toffelzubereitung 

mlttlere Gewichtszunahme 
g 

10% Oi 20% Ol 

293 281 

260 243 

276 226 

Experimentelles 

Herstellung der erhitzten 01e: 4 Liter ]~rdnuflS1 wurden wRhrend 18 Stunden (mit Un- 
terbriiehen) in einer A]uminiumpfanne auf 205 ~ erwRrmt. Weitere 4 Liter erhitzten wir 
18 Stunden auf 180 ~ W~hrend dieser Zeit haben wir darin successive 14 Portionen in 
Sti~behen geschnittene Kartoffeln zu je 250 g jeweilen 15 Minuten gebacken. Beim Ein- 
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tragen der Kartoffeln fieI die Temperatur auf etwa 160 ~ mad wurde dann wieder auf I80 o 
gesteigert. Ein noch hSher erhitztes ~31 bewirkt rasche Vorkohlung der Kartoffeln. 

Fiitterung: Die Grunddi~ bestand aus 51% ErdnuBmehl, 35% Zucker, 10% Trocken- 
hefe und 4% Saizgemisch. Zu 900 bzw. 800 g dieser Mischung wurden 100 bzw. 200 g des 
zu priifenden 01es gegeben. Die Tiere befanden sich in Einzelk~figen, jedes erhielt pro 
Woche 0,1 ml Lehertran, 4-5 g frische Leber und 4-5 g Karotten. Ffir jeden Versueh 
dienten 10 Tiere. 

Die Fetts~ureanalysen erfolgten in einem Gaschromatographen. 

Diskussion der Ergebnisse 

Das Erhitzen eines ErdnuBSles auf  205 ~ w~hrend 18 Stunden in Gegenwart 
yon Luft, indessen ohne stattfindende Durchmischung verursachte keine Ver- 
~nderung der FettsKurezusaramensetzung. Die Gehalte an unges~ttigten Fet t -  
si~uren, also 01- und Linols~ure, ~nderten sich praktisch nicht. Wir haben in 
diesem Zusammenhang auch kaltgeprel~tes und warmgepre~tes Oliven- bzw. 
SonnenblumenS1 untersucht und die in der Tab. 3 wiedergegebenen Werte er- 
halten. Es ist nach den Resultaten des oben erw~hnten Versuches nicht ver- 
wunderlich, da$ zwischen kalt- und warmgepreBten 01en kehle sinnfKlligen 
Unterschiede bestehen. 

Tabelle 3. Fe~ts~ure-Zusammensetzung von kalt und warm geprel3tem Sonnenblumen- and 
Oiiven61 

/o Fettsi~ure-Mo~hylester 

Sonnenbl men6l 

kalt gepreBt warm gepreBt 

0,5 
O,4 

7,4 5,9 
0,7 

4,7 3,9 
25,9 21,6 
62,0 63,9 

3,0 

Fetts~uren 

Myristin 
Myristolein 
Palmi~in 
Palmitolein 
Stearin 
Oi 
Linol 
Linolen 

Oliven61 

kalt gepreBt 

9,2 
1,6 
3,2 

78,4 
7,6 

warm gep;ei~t 

9,6 
2,6 
3,9 

75,8 
8,4 

Wurde indessen in erhitztem ErdnuBS1 eine repetierte Zubereitung von Kar-  
toffeln vorgenommen im Sinne eines kfichentechnischen Vorgehens in Wirt- 
schaftsbetrieben, so resultierCe ein 01 mit  verminder tem Linols~uregehalt. Diese 
Polyensi~ure erleidet Ver~nderungen und erfuhr eine merkliohe EinbuBe yon 
17 auf  10%. Die Gaschromatographie lieB kurzkett ige Spal tprodukte erkennen, 
deren n~here Charakterisierung indessen nicht angestrebt wurde. 

Die Verffitterung der drei 01proben an wachsende Ra t t en  s bei 10%- 
igen zu hSheren mitt leren Gewichten als bei 200[0igen Zugaben in Best~tigung 
friiherer Beobachtungen, wonach eine zu reiche Fettdosierung sich in diesem 
Sinne auswirkt. Die sts Zunahmen ergaben sich durch unver~indertes 
ErdnuBS1, die geringsten nach Gaben des auf  205 ~ erhitzten Produktes bei 
10% igem Zusatz. ]~s besteht indessen in bezug auf  die Gewiehtszunahme kein 
signifikanter Unterschied zwischen unver~ndertem, erhi tztem und zur Kar-  
toffelzubereitung verwendetem 0L Die Gewichtsschwankungen der Einzeltiere 
waren zu grol]. 
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Zusammen/assung 

Erhitzen yon ErdnuI]G1 auf 205 ~ w~hrend 18 Stunden fiihrte zu keinen merklichen Ver- 
~nderungen der Fetts~urezusammensetzung. Wiederholte Kartoffelzubereitung in auf 
180 ~ erhitztem ErdnuBS1 bewirkte einen deutliehen Riickgang des Linols~uregehaltes. 
In 80t~gigen Fiitterungsversuchen lieflen solehe 01gaben im Ausmal] yon 10 und 20% einer 
normalen Diiit zugefiigt bei waehsenden Ratten keine signifikanten Vcr~nderungen der 
Gcwichtszunahmen erkennen. 
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B i o l o g i c a l  V a l u e  a n d  C h e m i c a l  S c o r e  

B y  H.  HENDERICKX 

With 2 figures and 2 tables 

(Received October 28.1962) 

The va lue  of  food pro te ins  m a y  be rep resen ted  b y  var ious  coefficients, t he  
mos t  employed  one being the  biological  value ,  which  has become synonymous  
to  p ro te in  value .  This t e r m  was c rea ted  b y  THomAs (1909) and  comple ted  b y  
MITCHELL (1924) ; i t  cor responds  to  the  fol lowing def in i t ion:  Biological  Value  --~ 

100 X Ningested - -  (Nfaeces - -  NmetaboUc) - -  (-hTurine - -  Nendogenous) 
Ningested - -  (Nfaeces - -  2~'metabollc) 

The  biological  va lue  is de t e rmined  b y  means  of  the  ba lance  technique .  This  
supposes  t h a t ,  in  t he  course of  an  expe r imen t  per iod,  t h e  q u a n t i t y  of  inges ted  
food is measured  as  well as t he  q u a n t i t y  of  secre ted  faeces and  ur ine ;  there  t he  
n i t rogen  should  be  dosed.  

F u r t h e r  i t  is necessary  e i ther  to  have  de t e rmined  in  ano the r  e xpe r ime n t  
t he  me tabo l i c  a n d  the  endogenous  n i t rogen  or to  ca lcu la te  these  figures f rom 
genera l ly  ava i lab le  da ta .  Since i t  concerns  a biological  exper imen t ,  i t  ough t  to  
be  r e p e a t e d  severa l  t imes  in  o rder  t o  o b t a i n  re l iable  resul ts .  This  exp la ins  t h e  
fac t  t h a t  t he  de t e rmin ing  of  t he  biological  va lue  is a diff icult  a n d  del ica te  
method .  I t  is ev iden t  t h a t  m a n y  research-workers  have  t r i ed  to  in t roduce  a 
coefficient which  is easier  to  be  found.  


