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Gallensiuren : Cholesterin und Dihydroxycholansiuren: Trihydroxycholansiuren und auch
hohere Werte des Verhiltnisses Lipid Phosphor: Cholesterin, wodurch das Ausbleiben der
Cholesterin-Gallenstein-Bildung bei Kiiken anscheinend erklirt ist.

Der Austausch von Glukose mit Reisstarke (Gruppe 2) fiihrte nicht zu Erhéhung des
Verhiltnisses Gesamt-Gallensiéuren: Cholesterin wie in fritheren Versuchen mit Hamstern.
Einfiihrung von 5% Fett (Gruppe 3 und 4) erhéhte den Gehalt an Lipid-Phosphor.

In Gruppe 4 (gehiirtetes Palmenkerndl) stieg der Cholesteringehalt anscheinend withrend
der Fiitterungsperiode an, withrend das Verhéltnis Gesamt-Gallensiiuren: Cholesterin ab-

nahm.

Die gelatinehaltige Nahrung (Gruppe b) fithrte nicht zur Bildung von Glyzin-konju-
gierten Gallensiuren.

Die Kiiken der Gruppen 1-5 wuchsen bedeutend schlechter als diejenigen der Gruppe 6,
welche die normale Futtermischung erhielten. Nichts destoweniger waren die Abweichungen
in der Zusammensetzung ihrer Blasengalle von der der normal-wachsenden Kiiken nicht

extremn.
Das pg der Blasengalle war etwas niedriger bei den Kiiken als bei den Hamstern.
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Zur Frage moglicher Beeintrichtigung
der ernihrungsphysiologischen Eigenschaften von Erdnufié]
durch lingeres Erhitzen

Von KARL BERNHARD und HERIBERT WAGNER

Mit 3 Tabellen
(Bingegangen am 23. September 1862)

Von verschiedener Seite wurden Beeinflussung von Wachstum und Ge-
sundheit von Versuchstieren (zumeist Ratten) beobachtet, denen auf hohe
Temperaturen erhitzte Fette oder Ole mit einer normalen Didt verfiittert wur-
den. Die Art des Erhitzens ist dabei nicht gleichgiiltig und kann zu nachweis-
baren strukturellen Verinderungen fiithren, welche die ernidhrungsphysio-
logischen Eigenschaften eines so behandelten Produktes herabsetzen und als
Ursache im Tierversuch beobachtbarer Schidigungen aufzufassen sind (1-3).

Das lingere Erhitzen von Fetten in Gegenwart von Sauerstoff praktizieren
zahlreiche Gaststitten. Es schien angezeigt, durch einige Versuche zu einer Ab-
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klarung beizutragen, ob dabei bereits schiidigende Verdnderungen auftreten.
Ganz kiirzlich von PoriNg, WARNER, MoxE und Rice (4) mitgeteilte Befunde
veranlassen uns, iiber ein paar Jahre zuriickliegende, auf Anregung von Prof.
0. HoeL (Eidg. Gesundheitsamt Bern) ausgefiithrte Versuche zu berichten.

Wir haben im AusmaBe von 10 und 20%, einer normalen Diét beigefigt, an
Ratten withrend 80 Tagen ErdnuBol verfiittert, das folgende Behandlung er-
fahren hatte:

a) Erhitzen in Gegenwart von Luftsauerstoff auf 205° wihrend 18 Stunden

b) Erhitzen auf 180° und 14maliges wiederholtes Eintragen roher Kartoffeln
zum Zwecke der Herstellung von Pommes Frites

Gleichzeitig wurde unter analogen Verhiltnissen unveridndertes Erdnufsl
verabreicht. :

Die ErdnuBslproben priiften wir gaschromatographisch auf ihre Fettséure-
zusammensetzung. Die Analysen, d. h. die Gehalte an den wesentlichsten Fett-
siuren gehen aus Tab. 1 hervor. Als Versuchstiere dienten ménnliche weifle
Ratten unseres Inzuchtstammes im Alter von 7 Wochen. Wir haben die Tiere
in kurzen Intervallen gewogen; die festgestellten mittleren Gewichtszunahmen
sind aus Tab. 2 ersichtlich.

Tabelle 1. Fettsiure-Zusammensetzung des verfiitterten ErdnuBoles

% Fettsiuremethylester
ErdnuBsl
rénu kurzkettig P:}i!‘!lllrgln- Stearinsiiure| Olsiiure Linolsdure
A) auf 205° erhitzt 9,1 3,0 71,8 16,1
B) zur Kartoffelzubereitung
bentitzt 1,3 13,9 45 69,7 10,0
C) unbehandelt 9,0 3,0 70,8 17,2

Tabelle 2. Mittlere Gewichtszunahme von je 10 Ratten nach 80tigiger Fiitterung mit einer
Diiit enthaltend 10 bzw. 209 Erdnuficl

mittlere Gewichtszunahme
verfitttertes 01 g
10%01 | 20% 01

ErdnufBsl, unverindert 203 281
ErdnuBsl 18 Std. auf

206° erhitzt 260 243
ErdnuBs] nach Kar-

toffelzubereitung 276 226

Experimentelles

Herstellung der erhitzten Ole: 4 Liter Erdnufs] wurden wihrend 18 Stunden (mit Un-
terbriichen) in einer Aluminiumpfanne auf 205 °C erwirmt. Weitere 4 Liter erhitzten wir
18 Stunden auf 180 °C. Wihrend dieser Zeit haben wir darin successive 14 Portionen in
Stiibchen geschnittene Kartoffeln zu je 250 g jeweilen 16 Minuten gebacken. Beim Ein-
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tragen der Kartoffeln fiel die Temperatur auf etwa 160 °C und wurde dann wieder auf 180 ©
gesteigert. Ein noch hoher erhitztes (1 bewirkt rasche Verkohlung der Kartoffeln.

Fiitterung: Die Grunddist bestand aus 51% ErdnuBimehl, 35% Zucker, 109 Trocken-
hefe und 49, Salzgemisch. Zu 900 bzw. 800 g dieser Mischung wurden 100 bzw. 200 g des
zu priifenden Oles gegeben. Die Tiere befanden sich in Einzelkifigen, jedes erhielt pro
Woche 0,1 ml Lebertran, 4-5 g frische Leber und 4-5 g Karotten. Fiir jeden Versuch
dienten 10 Tiere.

Die Fettsiureanalysen erfolgten in einem Gaschromatographen.

Diskussion der Ergebnisse

Das Erhitzen eines ErdnuBsles auf 205 © wihrend 18 Stunden in Gegenwart
von Luft, indessen ohne stattfindende Durchmischung verursachte keine Ver-
anderung der Fettsiurezusammensetzung. Die Gehalte an ungesittigten Fett-
sduren, also Ol- und Linolséure, dnderten sich praktisch nicht. Wir haben in
diesem Zusammenhang auch kaltgepreBtes und warmgepreBtes Oliven- bzw.
Sonnenblumend] untersucht und die in der Tab. 3 wiedergegebenen Werte er-
halten. Es ist nach den Resultaten des oben erwihnten Versuches nicht ver-
wunderlich, daB zwischen kalt- und warmgeprefiten Olen keine sinnfilligen
Unterschiede bestehen.

Tabelle 3. Fettsiure-Zusammensetzung von kalt und warm geprefitem Sonnenblumen- und
Olivensl
% Fettsiure-Methylester

Sonnenblumendsl Olivenol
Fettsiiuren
kalt gepreSt warm gepreSt kalt gepreft warm gepreSt
Myristin 0,5
Myristolein 04
Palmitin 7.4 5,9 9,2 9,6
Palmitolein 0,7 1,6 2,6
Stearin 4,7 3.9 3.2 3,9
o)} 25,9 21,6 78,4 75,8
Linol 62,0 63,9 7.6 8,4
Linolen 3,0

Wurde indessen in erhitztem ErdnuBsl eine repetierte Zubereitung von Kar-
toffeln vorgenommen im Sinne eines kiichentechnischen Vorgehens in Wirt-
schaftsbetrieben, so resultierte ein Ol mit vermindertem Linolséuregehalt. Diese
Polyensiure erleidet Verdnderungen und erfuhr eine merkliche EinbuBe von
17 auf 10%,. Die Gaschromatographie lie kurzkettige Spaltprodukte erkennen,
deren nihere Charakterisierung indessen nicht angestrebt wurde.

Die Verfiitterung der drei Olproben an wachsende Ratten fithrte bei 10%,-
igen zu héheren mittleren Gewichten als bei 209/ igen Zugaben in Bestitigung
friitherer Beobachtungen, wonach eine zu reiche Fettdosierung sich in diesem
Sinne auswirkt. Die stérksten Zunahmen ergaben sich durch unverdndertes
ErdnuBs], die geringsten nach Gaben des auf 205° erhitzten Produktes bei
10%igem Zusatz. Es besteht indessen in bezug auf die Gewichtszunahme kein
signifikanter Unterschied zwischen unverdndertem, erhitztem und zur Kar-
toffelzubereitung verwendetem 0l. Die Gewichtsschwankungen der Einzeltiere
waren zu grof}.
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Zusammenfassung

Erhitzen von Erdnufié] auf 205° wihrend 18 Stunden fithrte zu keinen merklichen Ver-
#nderungen der Fettsiurezusammensetzung. Wiederholte Kartoffelzubereitung in auf
180° erhitztem ErdnuBsl bewirkte einen deutlichen Riickgang des Linolsiuregehaltes.
In 80tigigen Fiitterungsversuchen lieBen solche Olgaben im AusmaB von 10 und 20% einer

normalen Diiit zugefiigt bei wachsenden Ratten keine signifikanten Verinderungen der
Gewichtszunahmen erkennen.
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Biological Value and Chemical Score
By H. HENDERICKX

With 2 figures and 2 tables

(Received QOctober 29. 1862)

The value of food proteins may be represented by various coefficients, the
most employed one being the biological value, which has become synonymous
to protein value. This term was created by TEomas (1909) and completed by
MironELL (1924); it corresponds to the following definition : Biological Value =

100 x Ningested — (Ntaeces — Nmetabolic) — (Nurine — Nendogenous)
Ningested — (Ntaeces — Nmetabolic)

The biological value is determined by means of the balance technique. This
supposes that, in the course of an experiment period, the quantity of ingested
food is measured as well as the quantity of secreted faeces and urine; there the
nitrogen should be dosed.

Further it is necessary either to have determined in another experiment
the metabolic and the endogenous nitrogen or to calculate these figures from
generally available data. Since it concerns a biological experiment, it ought to
be repeated several times in order to obtain reliable results. This explains the
fact that the determining of the biological value is a difficult and delicate
method. It is evident that many research-workers have tried to introduce a
coefficient which is easier to be found.



