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Bevezetés

Felsﬁ-EgyiEtom legkedveltebb sozott halfajtidja a Meluha. Altalanosan elfo-
gadott, hogy a halhus fehérjéi legalabb akkora, vagy nagyobb tapértékkel rendel-
keznek, mint a marha-, vagy serteshds proteinjei (1,2, 3, 4). Morris és Von Loesecke
(5) szerint a fogastol a fogyasztohoz kerillésig a halhus jelentds veszteségeket szenved,
de ezek a valtozasok nem mikrobiolégiai romlashdl erednek, hanem féként fizikai
tényez6knek tulajdonithatdk, bar enzimes valtozasok is kdzrejatszanak. Frazier (6)
megallapitasai szerint az 6sszes hisféleség kézul a halhis a leghajlamosabb auto-
lizisre és mikrobiol6giai romlasra. Ennek megel6zésére azonnali konzervélasra van
sziikség, tobbek kdzott sdzassal. A hal szaraz sdval torténd kezelése nemcsak a viz-
elvonas miatt hatasos, hanem a natrium-klorid konzerval6 hatdsa miatt is. As6zasos
mddszert Fels6-Egyiptomban elterjedten hasznaljak a Meluha konzervalasara.

Magyarorszagon és kulféldon tehat szamos szerz6 vizsgalatai iranyulnak a
halhis kémiai és mikrobioldgiai allapotanak vizsgalatara a s6zas és fagyasztas ko-
vetkeztében bedlld kett6s konzervalas folyamatara (aminosavtartalom, @sszcsira-
szam stb.) (7, 8, 9).

Vizsgalati anyagok és modszerek
Avizsgalt Meluha mintakat az Assuiti Kormanyzo6sag kiilénb6z8 cégeitdl sze-
reztik be.
Mintavétel
A halak kiilonb6z6 ehetd részeibGl steril rozsdamentes acél késsel tobb mintat
vettiink. A mintdkat steril mintaz6 edényben Osszekevertilk. Az igy el6készitett

anyagbol steril szar6 mintavevével 20 grammot mikrobiolégiai vizsgéalat céljara
kivettunk. A fennmaradd részt hasznaltuk a kémiai elemzésre.

* Szerz6k tanulmanyaikat Magyarorszagon, a Budapesti M{szaki Egyetemen végezték (Szerk.)
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Kémiai analizis

A hivatalos AOAC mddszerek (I0)szerint meghataroztuk a nedvesség-, natrium-
Klorid-, nyerszsir-, hamu-, ossz. fehérje- és amino-nitrogén tartalmat, a savassagot
és a his pH ertékét. Az esszencialis aminosavakat Block (11) papirkromatografias
mddszerével hataroztuk meg. A triptofantartalmat kolorimetriasan mértik, Spices
és Dorris (12) modszerével. A szabad aminosavakat Dent (13) médszerével hata-
roztuk meg.

Mikrobioldgiai vizsgalatok

_Mintakészités: Az el6zGekben emlitett 20 g mintat steril kever6ben 180 cm3
steril 2%-o0s natriumcitrat oldatban homogenizaltuk. A higitasi sorokat steril desz-
tillalt vizzel készitettiik.

Osszesiraszam meghatarozas

A higitasi sor megfeleld tagjabol vett részt az alaptaptalajra szell6ztettiik,
majd 32°-on 3 napig inkubaltuk. A dominans mikroorganizmusok izolalasa és azo-
nositasa a telepszdmlalas utan tortént.

Eleszt6k és penészek meghatarozéasa

1, 0,1 és 0,01 cm3es mintakat savanyitott burgonyadextréz-agarra oldottuk
(6), majd a lemezeket 32°-on 5 napig inkubaltuk.

Anaerob sporék kimutatasa

~Amegfelel6 higitasokat kis kémcsovekbe oltottuk. A csdveket 85°-on 10 per-
cig hevitettiik, majd lezartuk és leh(itottiilk 6ket. A levegémentes korilmények ko-
z0tt viharos gazképzd6dés jelezte az anaerob bacillusok jelenlétét.

Kén-hidrogént nem termeld termofil anaerob gaztermel6k kimutatasa

A megfelelé higitasokbol majkivonatos taptalajt tartalmazo 6 kémcsGbe mér-
tink (6), majd azonnal megszilardul6 agaros taptalajt rétegeztiink rajuk. 55°-on
térténd 72 dras inkubalés utan a gaztermelést, ill. a sajtszagot vizsgaltuk.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

Az 7. téblazatban a szaraz s6zott Meluha kémiai elemzésekor kapott értékeket
tintettik fel. A Meluha fehérjetartalma tobbé-kevéshé hasonl6 a mas sozott halak
esetében mért értékekhez (4). Emellett nagy az amino nitrogén tartalom (667 mg%),
a kezelés soran lejatsz6dd autolizises folyamatok miatt. A hamutartalomra kapott
magas érték a marinirozas soran bediffundalé nagymennyiségl natriumkloridnak
tulajdonithatd. A titralhatd savassag és a pH jo egyezést mutat.

A 2. tablazat a Meluha fehérje dsszes esszencialis és szabad aminosavainak sza-
razanyagra szamitott mennyiségét mutatja. Az eredmények szerint a halhisban
minden egyes esszencialis aminosav megtalalhatd. A szabad aminosavak esetében
is hasonld a helyzet, eltekintve a treonintdl és a triptofant6l, amelyek szabad alla-
potban nem fordulnak el6.
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A Meluha kémiai analizisének eredményei

JELLEMZG 6ssz. anyagmennyiségre

Nedvesség % ..
Nyers zsir % ..

Ossz. fehérje % (N X6,25)

Amino nitrogén mg%
Hamu %
NaCl% ...

Aminosav

szamolva

66,72

Esszencialis aminosavak a Meluha fehérjében

Osszes

aminosav

1. tablazat

Szarazanyagra
szamolva

22,47
33,21
2,001
44,16
34,08
0,78

2. tablazat

Szabad

gramm aminosav/100 gramm fehérje sza.

Lizin 0,83
Hisztidin . 2,24
Arginin.. 1,05
Treonin 0,45
Metionin 1,31
Valin 3,03
Fenila 1,81
Leucin + izoleucin elegy 7,41
Triptoféan 1,63

Csiraszam/g alapkozeg

8z ™
et
AN Xo w

8

140 000 58 800 56 000

A Meluha s6zott hal mikrofléraja

0,39
1,09
0,10
0,67
1,40
0,92
4,97

3. tablazat

Spoéraképzék kimutatasa

anaerob H2S-t nem termeld
bacillusok termofil anaerobok
X 0,001 cm3 + om —_'
3 —
N %
M £ w3 0,01 cm3 : Mo
cm 0,01 cm3 + +

2 800 00 22 400



A fehérje hidrolizatum aminosavai kozil a legnagyobb a leucin és izoleucin
egyuttes mennyisége volt. Legkisebb mennyiségben pedig a treonin és a lizin
fordult el6. A hidrolizatum esszencialis aminosavai mennyisegik csokkend sorrend-
jében a kovetkezdk voltak: leucin +izoleucin, valin, hisztidin, fenilalanin, triptofan,
metionin, arginin, hisztidin, lizin és treonin. A szabad aminosavak esetén is ez a
tendencia figyelhet6 meg, az arginin kivételével, amely ez esetben a legkisebb kon-
centracioban volt jelen.

Afenti eredmeények alapjan, mas kutatokkal (13) egybehangzoan allitjuk, hogy
a sozott halhls fehérjéi taplalkozastani szempontbol elsdrenddiek.

A Meluha mikrobiologiai vizsgalatanak eredményét a 3. tablazat mutatja.
Az o0ssz. csiraszam elég magas, ami azt bizonyitja, hogy bizonyos mikroorganizmu-
sok a sozast tulélik. Az azonositott mikrébacsoportok a kdvetkezék voltak: élesz-
ték, bacillusok és mikrokokkuszok. Penészeket egy esetben sem talaltunk, még
savanyitott burgonﬁa-dextréz taptalajon sem. Utébbi kdzegben az éleszték csira-
szdma magasabbnak (3600/g) adodott, mint az alapmédium esetében.

A dominéans mikroorganizmusok a bacillusok és mikrokokkuszok voltak.

Altalaban a kénhidrogént nem termel6 anaerob termofil spérak nagyobb meny-
nyiségben fordultak el§, mint az anaerob bacillusok.

] 'IE%{T) mikroorganizmusoknak els6dleges jelentésége van a sézott hal romla-
sana .
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XUMWYECKOE N MUKPOBWOJTOMTMYECKOE NCCNEOOBAHUE
COJIEHOW PbIBbbl «MENTY XN«

M. A. Xycceiin, 3n-Tergn M., K. E. Moycceth

ABTOPbI  M3yYa/IM XUMWUYECKUIA COCTaB M  MUKPOBMONMOrMYECKOE COCTOSIHWE
CONeHoi pblibbl MEJTY X, a TakXXe 1 He3aMeHUMbIA 1 CBOBOAHLI aMUHOKWCIOTHBI
cocTaB 6e/ikoB Msca pbibbl. Pe3ynbTaThbl MoKasanu, uto: 6enok METY XU ¢ Touku
3peHns NUTaHUsA UMEeT nNepBocTeneHHoe 3HaveHne. CofepXaHue 30/1bl OTHOCUTESIbHO
BbICOKOE M3-3a ANKD(PYHANPOBAHUS X/IOpuaa HaTPUS B TEYEHWUW MOCOSA.

B rugponusate 6enkoB MEJTY XU npucyTCTBYIOT BCe HE3aMEHMMble aMUHO-
KUCMOTbl. B camMOM 60MbLIOM KOMMYECTBE HAXOAATCA fEYUMH *  W30M1eYLyH, a
camas Manas KOHLEeHTpauus TPEOHVHa 1 3nHa. [ofo6HYrO TeHAEHUMIO Habnoganm
M B KONWUYECTBE CBOOOAHBIX aMWUHOKWCIIOT, HO B 3KCTPaKTe Msca Pblbbl He MOXHO
06HapyXuTb TpeoHnH W TpuntothaH. Ha mumkpotnopy MENY XU xapakTtepHO
OTCYTCTBME MNECEHEN, & rocnoacTteylowumu MUKPOOPraHM3Mammn fBnatoTCs bGa-
LMANbI, MAKPOKOKKW U LPOMOKM.

CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG DES
GESALZTEN FISCHES ,,MELUHA*

AL A. Hussein, M. EI-Gendy und K. E. Youssef

Die chemische Zusammensetzung und der mikrobiologische Zustand des
esalzten Fisches ,,Meluha“, ferner die Zusammensetzung der essentiellen und
reien Aminosduren der Fischfleischproteine wurden studiert. Die Ergebnisse
bestatigten, dass die Proteine des Fisches ,,Meluha“ vom Gesichtspunkt der Er-
néhrungskunde erstklassig sind. Infolge des wahrend des Salzens eindiffundierenden
Natriumchlorids ist jedoch der Aschengehalt verhéltnisméssig hoch. In dem Hydro-
lysat der Meluhaproteine sind alle essentiellen Aminoséuren gegenwaértig. Leucin
und Isoleucin kommen in der grossten Menge vor, wahrend die Konzentrationen
an Threonin une Lysin die niedrigsten sind. Eine ahnliche Tendenz gelangt zur
Geltung auch in der Menge der freien Aminosduren. Threonin und Tryptophan
sind jedoch im Extrakt des Fischfleisches nicht nachweisbar. Die Abwesenheit
der Schimmelpilze ist kennzeichnend auf die Mikroflora des Meluha Fischfleisches.
Die vorherrschenden Mikroorganismen sind die Bacillen, Mikrokokken und Hefen.

CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL INVESTIGATION OF THE SALTED
FISH ,MELUHA*

M. A. Hussein, AL El-Gendy and K. E. Youssef

The chemical composition and microbiological state of the salted fish ,,Meluha”,
furthermore the composition of the essential and free aminoacids of fish proteins
were studied. The results proved that the proteins of the fish ,Meluha* are of
first-class quality from the aspect of dietetics. Owing to the sodium chloride intro-
duced during the salting process is however the ash content relatively high. All
essential aminoacids are present in the hydrolysate of the Meluha protein. Leucine
and isoleucine are present in the greatest amount whereas the concentrations of
threonine and lysine are the lowest. A similar tendency appears also in the amounts
of free aminoacids. However, threonine and tryptophane cannot be detected in
the extract of fish. The microflora of the fish Meluha is characterized by the ab-
sence of moulds, the prevailing microorganisms being present are bacuili, micro-
cocci and yeasts.



