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In fritheren Mitteilungen (1, 2, 3, 4, 5, 6) haben wir uns mit dem Ein-
fluB des Erhitzens bzw. Fritierens auf die chemische Zusammensetzung
von Fetten und ihre Verwertung in Fiitterungsversuchen beschiftigt. Da-
bei interessierten uns insbesondere der Gehalt an dimeren und héhermo-
lekularen Triglyceriden sowie der Einflufl der Fette im Fiitterungsver-
such auf die Fortpflanzung und Lebensdauer der Versuchstiere und even-
tuelle histologische Verinderungen.

In der vorliegenden Mitteilung berichten wir ergénzend liber die Aus-
wirkung verfiitterter Fritierfette auf den Lipidstoffwechsel und die Fett-
sdurezusammensetzung der Korperlipide. AuBerdem priiften wir die akute
Toxizitdt des aus erhitztem und nichterhitztem Fett isolierten unverseif-
baren Anteils. Die vorgelegten Befunde stammen aus verschiedenen Ver-
suchsreihen. Beziiglich der dabei angewandten Fiitterungstechnik, der
Tierhaltung und weiterer technischer Einzelheiten verweisen wir auf
unsere Mitteilung 1. Die dem Futter in den einzelnen Versuchen zuge-
setzte Fettmenge, der Fiitterungszeitraum und eventuelle Daten iiber die
Versuchstiere sind jeweils in der Legende der betreffenden Tabelle ange-
geben. Wie bei unseren friiheren Mitteilungen wurden folgende unter-
schiedlich behandelten Fette untersucht und zur Fiitterung verwendet:

BR 1: Erdnufisl, partiell gehdrtet, nicht erhitzt,

BR 2: Erdnuf36l, partiell gehirtet, 72 Std. ohne Bratgut auf 175° C erhitzt,
BR 3: ErdnuBdl, partiell gehértet, 96 Std. ohne Bratgut auf 175° C erhitzt,
BR 4: Sojaél, nicht erhitzt,

BR 5: Sojaél, 72 Std. ohne Bratgut auf 175° C erhitzt,

1) Unserem verehrten Kollegen, Herrn Prof. Dr. K. Kratzl, Universitdat Wien,
zum 60. Geburtstag gewidmet.
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BR 6: Sojaél, 96 Std. ohne Bratgut auf 175° C erhitzt,
BR T: Sojaél, 56 Std. mit Bratgut (Fisch) auf 175° C erhitzt,
BR 8: Sojaél, 72 Std. mit Bratgut (Fisch) auf 175° C erhitzt.

Methodik

Zur Blutentnahme wurden die Versuchstiere mit Evipan (150 mg/kg) be-
tdubt. Nach dem Einschlafen wurden 2 ml einer Heparinldsung (25 mg in 100 ml
0,9%iger Natriumchloridlésung) in das Herz gespritzt. Wir lieBen die Kaniile
5 Minuten im Lumen des Herzens, setzten dann wieder die Spritze an und ent-
nahmen 3 ml Blut. Durch das Heparin war das Blut schon im Kreislauf fiur die
Blutentnahme ungerinnbar gemacht. Die meisten Tiere erwachten wieder, blie-
ben nach dieser Prozedur am Leben und zeigten keinerlei gesundheitliche St6-
rungen.

Die Bestimmung der Fettsiurezusammensetzung der Blutlipide und der Li-
pide des subkutanen Fettgewebes erfolgte gaschromatographisch. Wir bestimm-
ten die Fettsduren bis zu einer Kettenlinge von 18 C-Atomen, die im Sojatl
(BR 4) zusammen 99 % ausmachen. Der Rest wurde jeweils als ,Sonstige® zu-
sammengefaft. .

Das subcutane Fetfgewebe wurde mit Methanol/Chloroform = 9/1 (v/v) im
Biihler-Homogenisator extrahiert und das in ca. 90%iger Ausbeute erhaltene
Fett ohne weitere Reinigung umgeestert. Die. Umesterung erfolgte mit Na-
Methylat/Methanol nach Zusatz von Heptadecansiuremethylester als innerer
Standard nach (5). Die Blutlipide wurden aus je 20 ml Blutplasma nach Folch
et al. (7) extrahiert und gereinigt und in einer Ausbeute von ca. 40 mg gewon-
nen, Sie wurden nach Vorveresterung mit Diazomethan wie oben beschrieben
umgeestert. Wegen der geringen Fettmengen wurde hier jedoch ohne inneren
Standard gearbeitet.

Die Bestimmung der Spaltung der Fette in vitro durch Pankreaslipase er-
folgte nach der Methode von Hollstein et al. (8). Die Bestimmung der Gesamt-
lipide im Plasma erfolgte nach (9), die an Gesamtcholesterin nach (10) und die
an Neutralfetten nach (11). Zur Elektrophorese der Plasmalipoproteine wurde
die Methode von (12) verwendet.

Die Isolierung des Unverseifbaren erfolgte nach H.-J. Strauss und D. Kriber
(unverdffentlicht). Je etwa 6 kg der Sojadle BR 4 und BR 6 wurden in einem
85-1-Riithrkessel mit RiickfluBkiihler unter Stickstoff 1 Stunde mit ca. der 4,5fa-
chen Gewichtsmenge 2 n wiBrig-athanolischer KOH (ca. 80 Vol.-%iger Athanol)
unter Riickflusieden verseift. Das auf Raumtemperatur abgekiihlte Versei-
fungsgemisch wurde mit dem doppelten Volumen entmineralisiertem Wasser
verdiinnt und daraus das Unverseifbare dreimal mit Extraktionsbenzin extra-
hiert. Die vereinigten Benzinphasen wurden dreimal mit w#Brigem Athanol
(55 Vol.-%ig) alkalifrei gewaschen. In einer 85-l-Destillationsanlage aus Edel-
stahl 1.4571 wurde die Hauptmenge des Benzins abdestilliert, zuletzt im Vakuum
einer Wasserringpumpe. AnschlieBend wurde der Extrakt in einem Labor-Ro-
tationsverdampfer im N,~-Strom bis zur Gewichiskonstanz getrocknet. Die Aus-
beuten betrugen aus BR 4 0,38 %, aus BR 6 0,39 %, bezogen auf das eingesetzte
Ol Im Diinnschichtchromatogramm (Abb. 1) unterschieden sich beide Substan-
zen nicht von dem nach der DGF-Methode (Petroldther-Methode C-IIT 1b
[53]) gewonnenen Unverseifbaren. Ebenso bestand kein Unterschied zwischen
dem Unverseifbaren aus BR 4 und aus BR 6.

Zur Untersuchung der akuten Toxizitdt wurden Emulsionen des aus BR 4
und BR 6 gewonnenen Unverseifbaren hergestellt, indem das Unverseifbare
mit 20%, seines Gewichtes an Tween 20 versetzt und unter Erwirmen auf 60° C
zu einer homogenen Paste verrithrt wurde. Mit dest. Wasser wurde dann zu
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einer 10%igen Emulsion (10 g Unverseifbares/100 ml Emulsion bei 20° C) auf-
gefiillt. Als Kontrollosung fiir die Tierversuche diente eine 2%ige wiBrige
Losung von Tween 20.

In einer ersten Versuchsreihe wurden 10 Tiere in jeder Versuchsgruppe ver-
wendet (5 Minnchen und 5 Weibchen). Jedes Tier erhielt einmal je 5 ml der
Emulsionen per Magensonde. Das mittlere Gewicht der Tiere dieser Reihe be-
trug 210 g. In der zweiten Versuchsreihe betrug die Tierzahl je 8 pro Gruppe
(4 Méannchen und 4 Weibchen). Das mittlere Gewicht dieser Tiere war 240 g. Den
Tieren der zweiten Gruppe wurden dreimal (an je drei aufeinanderfolgenden
Tagen) je 5 ml der Emulsionen verabreicht. Insgesamt haben demnach die Rat-
ten der zweiten Versuchsreihe 6-7,5 g/kg Koérpergewicht an dem Unverseif-
baren erhalten.

Die Bestimmung der Pestizide erfolgte nach der vom BGA empfohlenen Me-
thode (18), die des Unverseifbaren nach der DGF-Methode, die der Polycyclen
nach (19).

Ergebnisse und Diskussion

Uber den EinfluB der Verfiitterung der Fritierfette auf die Plasma-
lipide orientiert die Tabelle 1. Eine statistische Auswertung der Analysen-
werte der Plasmalipide war wegen der geringen Tierzahl nicht moglich.
Neben dem Mittelwert wurde deshalb gleichzeitig auch der héchste sowie
niedrigste Analysenwert angegeben. Deutliche Unterschiede der Werte
der Gesamtlipide, Neutralfette und des Gesamtcholesterins sind nach Fiit-
terung der verschiedenen Fette nicht zu erkennen. Eine Erhéhung der
Plasmalipidwerte bei Verfiitterung der erhitzten Fette erfolgt nicht, auch
nicht der Cholesterinwerte. Der mitunter ausgesprochene Verdacht, daB
der Verzehr von Fritierfetten eine Erhthung der Blutlipidwerte, insbe-
sondere des Blutcholesterinspiegels, verursache, ist demnach in keiner
Weise gerechtfertigt.

Auch Nolen et al. (13) hatten in ihren langfristigen Fiitterungsversu-
chen an Ratten festgestellt, daB die Konzentration der Lipide im Plasma

Tab. 1. Einflul der Verfiitterung von Fritierfetten auf die Plasmalipide von Ratten
(Angaben in mg/100 ml)

Fett Tierzahl Gesamtlipide Neutralfett Gesamt-
Geschlecht cholesterin
MW* hW/nW** MW hW/nWwW MwW hW/nw

BR 4 443 327  398/325 23,5  40,0/13,0 62,0  78,0/46,0
79 355  433/256 23,8 47,0/ 4,3 73,4  120,0/42,0
BR 7 43 332 358/280 22,6 62,0/ O 63,5  176,0/46,0
79 354  450/303 33,6 62,0/ 4,3 62,9  90,0/44,0
BR 8 53 308  341/268 10,2 33,0/ 0 52,4 80,0/ 8,0
8Q 346  435/294¢ 31,3 76,0/ 0 65,8  84,0/52,0

* MW = Mittelwert
** hW = héochster Wert,
nW = niedrigster Wert
Fitterung: 8 Monate alte Ratten, die vom 4.-8. Monat eine Versuchsdiit mit
20 Gew.-9%, Fett erhalten hatten.
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Tab. 2. Ergebnisse der Lipoprotein-Elektrophorese

Tier- Tier- o,-Lipoproteine o,-Lipoproteine Prd-3-Lipo- 8,-Lipoproteine
gruppe zahl proteine

++ 4+ (+) — ++ + (F) — ++ + () — F+F+ o+ (+) —

BR 4 14 43 43 14 0 43 50 7 O 7 43 22 28 0 7 O 93

17 82 18 0 0 o0 94 0 6 0 41 48 11 0 O O 100

BR 7 4 75 25 0 0 75 250 0 0O 0100 © O O O O 100

8 63 37 0 0 63 37 0O 0 13 25 50 12 0 12 24 64

BR 8 15 8 13 0 0 7 93 0 O O 27 73 0 O O O 100

18 78 22 0 0 6 9 0 0 0 22 72 6 0 0 O 100

Fiitterung: wie in Tab. 1. Alle Angaben in %, der untersuchten Tiere. Es bedeutet:

++ sehr deutlich positiv, + deutlich positiv, {+} schwach, noch positiv, — nogativ.

Tab. 3. Fettsiurezusammensetzung (%) des nichterhitzten und erhitzten Sojadls

Fett 16:0 18:0 18:1 18:2  18:3 Sonstige
BR 4 11,0 3,0 22,1 56,0 6,9 1,0
BR 8 11,0 2,9 21,4 49,3 5,4 10,0

durch die Verfiitterung von Fritierfetten nicht erhtht wird. Bei Hunden
war — wie in unseren Fiitterungsversuchen an Ratten — ein Trend zur Sen-

kung des Lipidspiegels im Plasma vorhanden.

Wie die Tabelle 2 zeigt, verursacht die Verfiitterung von Fritierfetten
auch keine signifikante Verdnderung in der Verteilung der Lipoproteine
auf die untersuchten Lipoproteinklassen. Auch dieser Befund zeigt, da8
die Verfiitterung der Fritierfette keine Verinderungen im Lipidstoffwech-
sel bewirkt. DaB das Elektrophoresediagramm der Ratte von dem des

Menschen verschieden ist, wird durch unsere Befunde erneut bestétigt.

In der Tabelle 3 sind unsere Befunde hinsichtlich der Fettsiurezusam-
mensetzung der verfiitterten Ole BR 4 und BR 8 wiedergegeben. Der Ver-
gleich der nichterhitzten und erhitzten Probe zeigt die zu erwartenden
Veridnderungen. In der Spalte ,Sonstige® mit 10 % sind bei BR 8 vor al-
lem die durch das Erhitzen an der Luft entstandenen oxidierten und di-
merisierten Fettsduren enthalten. AuBerdem konnen auch hier linger-

kettige Polyenfettsduren auftreten, die aus dem Bratgut Fisch stammen.

Ein Vergleich von BR 4 und BR 8 zeigt eine Abnahme der ungesattig-
ten C,,-S#uren. Sie ist bei 18:3 und 18:2 stirker als bei 18:1 in Ubereinstim-
mung mit der bekannten Erfahrung, daB Oxidations- und Qligomerisie-
rungsreaktionen bevorzugt an den stdrker ungeséttigten Fettsiuren an-
setzen. Im Hinblick auf die Bildung von 10 % neuer Fettsduren durch den
Fritiervorgang enthdlt BR 8 in seinem Anteil unveridnderter Fettsiuren
mehr gesittigte Fettsduren als BR 4. Die Zusammensetzung der sonstigen
Fettsduren ist nicht bekannt; eine Diskussion Uber die Fettsdurezusam-
mensetzung des Fritierfettes kann daher nur mit einem gewissen Vorbe-

halt erfolgen.
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Tab. 4. Fettsdurezusammensetzung der Fettgewebslipide und Plasmalipide

14:0 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3 Sonstige

Fettgewebe
BR 4 Minnchen 0,4 15,9 2,3 25,3 49,9 3,3 —_
Weibchen 0,4 15,2 3,0 26,5 48,6 3,6 0,5
BR 8 Minnchen 0,5 13,4 3,0 25,8 47,5 4,1 0,9
Weibchen 0,6 14,2 29 27,1 447 42 1,3
Plagmalipide
BR 4 Mainnchen 0,2 21,6 8,5 19,4 38,8 1,7 9,7
‘Weibchen 0,2 14,2 8,2 16,2 30,2 4,1 17,8
BR 8 Minnchen 0,4 22,3 8,9 22,2 36,5 2,9 6,8
Weibchen 0,4 16,6 10,6 16,8 349 3.2 17,5

Fitterung wie in Tab. 1 angegeben. Die Proben wurden nach einem einheitlichen
GLC-Programm untersucht, bei dem die Saule (49, PEG auf Chromosorb G} bis
210°C aufgeheizt wurde.

Angabe in 9%, der gesamten erfalten Fettséuren

Unsere Befunde iiber die Fettsdurezusammensetzung des Depotfettes
und der Blutlipide nach Verfiitterung des nichterhitzten und des 72 Stun-
den zum Fritieren von Fisch verwendeten Sojaéls sind in der Tabelle 4
wiedergegeben. Bekanntlich gleicht sich die Fettsdurezusammensetzung
des Fettgewebes bei lingerer Verfiitterung eines Nahrungsfettes dessen
Zusammensetzung an. Dies ist, wie die Tabelle 4 zeigt, auch in unserem
Fiitterungsversuch der Fall. Wie die Tabelle weiterhin erkennen 1d8t, war
die Zusammensetzung des Depotfettes praktisch dieselbe, gleichgliltig ob
die Tiere das nichterhitzte oder das zum Fritieren verwendete Sojadl er-
halten hatten. Die durch das Erhitzen des Fettes gebildeten verdnderten
Fettsduren (oxidierte und dimere Fettsduren) sind nicht in dem Depotfett
enthalten. Ahnliches gilt fiir die Fettsdurezusammensetzung der Blut-
lipide. Auch bei ihnen ist die Zusammensetzung der Minnchen und Weib-
chen bei den Kontrolltieren praktisch identisch mit denjenigen der Ver-
suchstiere, welche das Fritierfett erhalten hatten. Im ibrigen sei auf
unsere Mitteilung 3 und 5 verwiesen, in denen gezeigt wurde, dal durch
die Verfiitterung der Fritierfette keine oxidierten oder oligomeren Tri-
glyceride und Fettsiuren im Organismus abgelagert werden.

In unserer Mitteilung 1 hatten wir gezeigt, daB die Futter-Efficiency
{(Gewichtszunahme je g verzehrtes Futter) durch die Verfiitterung der Fri-
tierfette gegeniiber derjenigen bei den nichterhitzten Kontrollfetten un-
verindert bleibt und dall somit der kalorische Wert der Fette durch das
Erhitzen nicht veridindert wird. Gleichzeitig fithrten wir den Nachweis,
dalB durch das Erhitzen oligomere, insbesondere dimere Triglyceride ent-
stehen, deren Bestandteile, die dimeren Fettsduren, im Organismus aber
nicht gespeichert werden.

Dies lie8 vermuten, daf3 die di- und oligomeren Triglyceride durch die
Lipasen des Verdauungstraktes gespalten werden. Dadurch wiirden die in
ihnen enthaltenen monomeren Fettsiuren, die ca. ?/s des Fettsidiureanteils
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Tab. 5. Spaltung der Fritierfette in vitro durch Pankreaslipase

Fett uMol freigesetzte Standard-
Fettsduren je mg abweichung
Substrat in 4 Min, (o)

BR 1 2,80 0,34
BR 2 2,36 0,51
BR 3 2,13 0,52
BR 4 2,26 0,13
BR 5 2,17 0,18
BR 6 2,00 0,27
BR 7 2,34 0,13

Durchfiithrung nach Hollstein et al. (8)
Mittelwert aus je 4 Parallclbestimmungen

ausmachen, in den normalen Fettstoffwechsel eingehen kénnen. Wie Ver-
suche in vitro gezeigt haben, werden die di- und oligomeren Triglyceride
durch die Pankreaslipase mit derselben Geschwindigkeit gespalten wie die
Triglyceride der nichterhitzten Kontrollfette (Tab. 5).

In unseren Versuchen, in denen innerhalb einer Fltterungsgruppe im-
mer dasselbe Futter mit denselben Fettsiuren in gleichbleibenden Men-
gen verflttert wird, ist die Tagesaufnahme an den individuellen Fettsdu-
ren konstant und ebenso auch der Umsatz der Fettsduren sowie ihr Trans-
port von und zu den Fettsduren speichernden und umsetzenden Organen.
Unter diesen Bedingungen besteht im Plasma hinsichtlich der individuel-
len Fettsduren eine Gleichgewichtskonzentration. Die Plasmafettsduren
spiegeln daher auch nicht die Zusammensetzung der Nahrungsfette wider,
da im intermedifren Stoffwechsel durch Kettenverliangerungen, Ketten-
verkiirzungen, Hydrierungen und Dehydrierungen das Fettsiiurespektrum
verindert wird. Aus den praktisch identischen Fettsdurespektren der
Plasmalipide nach Verfiitterung der nichterhitzten und erhitzten Fette
kann man schlieBen, dafl der Fettsdurestoffwechsel in beiden Tiergruppen
keine Unterschiede aufweist.

H. Kaunitz et al. (14, 15) hatten in langfristigen Fitterungsversuchen
bei Ratten festgestellt, daB3 die Lebensdauer der Tiere bei der Verfiitte-
rung verschiedener Nahrungsfette unterschiedlich ist. Sie hatten die Ver-
mutung ausgesprochen, dall dies nicht (oder nicht allein) auf die unter-
schiedliche Fettsdurezusammensetzung der Fette zurickzufiithren sei, son-
dern daB insbesondere der Fraktion des Unverseifbaren eine wesentliche
Rolle fiir die biologischen Wirkungen der Fette zukomme. Dies veranlafite
uns, einige Untersuchungen dariiber anzustellen, inwieweit die Fraktion

Tab. 6. Gehalt der verwendeten Fette an Unverseifbarem (Gew.-9%)

BR 1 0,35 BR 4 0,49
BR 3 0,40 BR 6 0,47
BR 7 0,49

BR 8 0,49
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des Unverseifbaren bei dem Problem der erhitzten oder zum Fritieren
verwendeten Fette eine Rolle spielen kénne.

Aus der Tabelle 6 ist zu ersehen, dall der Gesamtgehalt der von uns un-
tersuchten Fette an Unverseifbarem sich durch das Erhitzen bzw. Fritie-
ren nicht verinderte.

Als Ergebnis der Toxizitdtsuntersuchungen ist festzuhalten: Ein Tier
der zweiten Gruppe (s. S. 3), welches das Unverseifbare des nichter-
hitzten Sojaéls BR 4 erhalten hatte, starb 1 Tag nach der letzten Substanz-
gabe. Die sofort vorgenommene Sektion ergab eine Pneumonie mit Absze3-
bildung. Alle anderen Tiere blieben am Leben (Beobachtungszeit 3 Mo-
nate). Keine der Ratten zeigte irgendwelche Krankheitssymptome wie
FreBunlust, struppiges Fell, Abmagerung. Es ist mit Sicherheit anzuneh-
men, dafl der eine Todesfall in der Kontrollgruppe BR 4 nicht urséchlich
mit der Verabreichung des Unverseifbaren zusammenhingt.

Abb. 1. Diinnschichtchromatogramm der unverseifbaren Anteile aus belastetem
(BR 6) und unbelastetem (BR 4) Sojadl.

Sorptionsschicht: Kieselgel G (Fa. Merck), 0,25 mm Schichtdicke

FlieBmittel: Petroldther : Ather : Eisessig = 70 :30 : 2
1. UNV aus BR 4 nach DGF C-III 1b (53) 300 ug
2. UNV aus BR 6 nach DGF C-III 1b (53) 300 wug
3. UNV aus BR 4 nach H.-J. Strauss und D. Krober 300 ug
4. UNV aus BR 6 nach H.-J. Strauss und D. Kréber 300 ug
5. BR 4 40 ug
6. BR 6 40 ug
7. Sterine aus Sojadl 100 ug
8. Squalen 100 ug
9. Olsdure 100 ug
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Eine akute Toxizitiit des Unverseifbaren aus dem nichterhitzten und
erhitzten Sojadl wurde demnach nicht festgestellt. Chronische Toxizitéits-
versuche konnten wegen des zu hohen Aufwandes, der zur Gewinnung der
erforderlichen groBen Mengen an Unverseifbaren nétig ist, nicht durchge-
fiihrt werden.

Die Diinnschichtchromatographie des Unverseifbaren von dem nicht-
erhitzten Sojaél BR 4 und dem erhitzten BR 6 ergab keine Unterschiede
(Abb. 1).

Eine Untersuchung unserer Ole auf Pestizidriickstinde ergab fiir alle
untersuchten Proben so geringe Gehalte, daB sie entsprechend den heute
geltenden Hobchstmengenverordnungen als frei von diesen Substanzen
betrachtet werden kénnen. Dall der zumeist nur geringe Gehalt raffinier-
ter Fette und Ole an kanzerogenen Kohlenwasserstoffen beim Fritieren
abnimmt, wurde bereits frither (16, 17) gezeigt. Die Analysen der in unse-
rem Fiitterungsversuch verwendeten Fette zeigt Tabelle 7.

Tab. 7. Gehalt der verfiitterten Ole an polycyclischen Kohlenwasserstoffen (ppb)

Kohlenwasserstoff BR1 BR2 BR3 BR4 BR5 BR6 BR7 BRS8
a) Anthracen 16 14 13 1 1 1 4 4
b) Phenanthren Sp. Sp. Sp. 2 5 2 10 12
¢) Fluoranthen 7 6 5 3 5 3 6 6
d) Pyren 12 14 9 4 6 3 5 151
o) Benz(a)anthracen 5 3 4 1 1 1 1 1
f) Chrysen 18 12 13 2 2 2 3 2
g) Benzo(a)pyren 2 1 Sp 2 Sp. Sp 3 Sp.
h) Benzo(e)pyren 4 4 4 2 2 1 2 2
i) Perylen 1 Sp. 0 0 3 0 0 0
j} Anthanthren 0 0 0 0 0 0 0 0
k) Benzo(g,h,i)perylen 2 Sp. Sp. 3 Sp. Sp. Sp. Sp.
1) Dibenz(a,h)anthracen 1 0 Sp. 0 Sp. 0 Sp. Sp.
m) Coronen 0 0 Sp. 0 0 0 0 0
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Summary

In feeding experiments no differences could be observed when used frying
fats were fed to rats in the same amount and over the same period if compared
with the unheated fats (partially hardened groundnut oil, soyabean oil). In
details we investigated: concentration of plasma lipids including content of
total cholesterol, electrophoresis of plasma lipoproteins, fatty acid composition
of plasma lipids and of adipose tissue. Amount and composition of the un-
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saponifiable matter in heated and unheated fats as well as the content of
polycyclic aromatic hydrocarbons were determined. In in-vitro experiments we
investigated the effect of pancreas lipase on these fats.

Zusammenfassung

Die Verfiitterung von Fritierfetten an Ratten ergab in allen untersuchten
Parametern keine Unterschiede gegentiber den Verhiltnissen bei den Kontroll-
tieren, welche die entsprechenden nichterhitzten Fette (partiell hydriertes Erd-
nuBsl, Sojadl) in derselben Menge und iiber den gleichen Zeitraum erhalten
hatten. Untersucht wurden: Konzentration der Plasmalipide einschlieBlich des
Gesamtcholesteringehaltes, Elektrophorese der Plasmalipoproteine, Fettsdure-
zusammensetzung der Plasmalipide und des Depotfetts sowie Menge und Zu-
sammensetzung des Unverseifbaren einschlieBlich des Gehaltes an den poly-
cyclischen Kohlenwasserstoffen. In In-vitro-Versuchen untersuchten wir die
Wirkung der Pankreaslipase auf nichterhitzte und erhitzte Fette.
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