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Irodalmi attekintés

A fagyasztva térolt hasban végbemend valtozasok vizsgalatabol igyekeztek
a kutatok a tarolas koriilményeire ismereteket szerezni, hogy ezaltal a tarolas
legkedvez6bb feltételeit hatarozzak meg. Az irodalombol ismertebbek a szabad
aminosavak, valamint az amino nitrogén kimutatasara iranyul6 vizsgalatok és a
fagyasztott his mikrobioldgiai jellemzéi.

A szabad aminosavak mennyiségi valtozasat vizsgaltak fagyasztva tarolt
hisokban Ginger és munkatarsai (1), Locker (2), Thompson és munkatarsai 233
Gangot (4), Malakshinov (5), Julius és munkatarsai (6), Pawar és Magar (7
Kuzmin és Miltsyna (8).

A papirkromatografids modszerrel elvalasztott és spektrofotometrias Gton
mennyiségileg meghatarozott aminosavak vizsgalatanal a kisérleti koriilmények
beallitasatdl figgd, de egységesen érvényesuld valtozasokat lehet az irodalmi
utalasokban megfigyelni. Nevezetesen a fagyasztva tarolas soran a szabad
aminosavak mennyisége a kezdeti id6szakban nem valtozik, vagy kis mértékben
csokken, bizonyos ideig valtozatlan, majd ndvekvd tendenciat mutat. Megem-
litjik azonban, hogy Kuzmin és Miltsyna (8) —I18 °C-on tarolt mintakban az
5. hénapig az aminosavak mennyiségében valtozast nem észleltek.

Hepburn (9) baromfi 16 hénapi —9,4— —12,2°C-on torténd tarolasa soran
az amino nitrogén novekedését tapasztalta.

Az egyes aminosavak el6fordulasara vonatkozé irodalmi adatokat Babin
és Lazarev (10) munkajaban talalunk. Szarvasmarha el6h(itétt (+ 1----2 °C) és
fagyasztott (—12— —15 °C) combizmabdl vett mintdk vizsgalata sordn kimu-
tattdk, hogy a hiit6tarolas 7. napjan metionin és valin jelent meg, a fagyasztva
tarolas (53 hénap) végére pedig a valin tartalom jelentGs novekedését figyelték
meg. Ugyanakkor az alanin mennyiségében valtozast nem tapasztaltak.

A mikrobiologiai értékelések kozil meg kell emliteni Huber és munkatarsai
(11), valamint Litsky és munkatérsai (12) vizsgélatait, akik a kordbbi javasla-
tokkal egyetértve 109g baktériumszamot fogadtak el fagyasztott baromfi és
tonhal esetében.

Kereluk és Gunderson (13) vizsgalataikban gy talaltadk, hogy a tonhal bak-
tériumszama nem éri el a 109g értéket és ezért 5.104g értéket javasoltak hatar-
értékként elfogadasra.

. I’ItK’EZIer és Bird (14) kilénbodzd halfilék dsszcsiraszam értékét 104—105g-nak
alaltak.
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Sajat vizsgalatok
Anyagok és médszerek

Az Asszuani gat el6tti tobol vett asszuani-halakat a kihaldszés utan 2 napig
jég kozott taroltak a laboratoriumi vizsgalatokig. A 0,5—0,5 kg-os halszeleteket
egységesen végzett mosads utan polyetilén zacskdba helyeztiikk, majd vakuumos



lezéréast alkalmaztunk. A mintakat -20 °C-on 48 o6ra alatt lefagyasztottuk,
majd 3-3 mintat tartalmazod csoportokra osztottuk. Egy-egy csoportmintat
—5 @-on, —10 °C-on, —15 °C-on, —20 °C-on taroltunk. A kilénbézé hémér-
sékleten tarolt mintakbol havonta egy mintat kivettiink, 12 éran at szobah&mér-
sékleten defrosztaltuk.

Mikrobioldgiai vizsgalatra a mintakbol 1—1 g-ot vettink, majd ebbdl
Osszcsiraszamot hataroztunk meg haskivonatos, élesztékivonatos, peptonos,
glukozos téaptalajon.

Az atlagos csiraszamot harom parhuzamosan lemezontésbél szamoltuk.

A szabad aminosavak meghatarozasahoz a kivonast Kérmendy és Gantner
(15) modszerével végeztik. Az alkoholos kivonatot butilalkohol-ecetsav-viz
(120-30-50) osszeteteld futtatd folyadékkal sz(ir6papiron valasztottuk szét.
A futtatast szobah6mérsékleten 18-20 o6raig folytattuk és az el6hivast 0,4%
ninhidrint tartalmaz6 aceton el6hivéval végeztik.

Az aminosavakat a kotrdiként futtatott alanin, valin és leucin értékei
alapjan  azonositottuk. A mennyiségi meghatarozast a kioldott anyag foto-
metrias mérésével, kalibracids gorbe segitségével végeztik.

Vizsgalati eredmények

A mikrobiol6giai vizsgalatoknal kit(int, hogy a friss halmintak 106g Ossz-
csiraszama 1 honapos tarolas utan 104g nagysagrendre csokkent. Ezt a nagy-
sagrendet talaltuk a 2. hénap utan is a —5 °C-on és —10 °C-on tarolt mintak
vizsgalata soran. A 3. honap utan egységesen 103g na%ységrendre csokkent az
Osszcsiraszam, bar az alacsonyabb homérsékleten Kkisebb csiraszéamot talaltunk.

A téarolasi hémérséklet nagysagrendben is befolyasolta a csirapusztulast,
mivel a —15 °C-on és —20 °C-on tarolt mintak &sszcsiraszdma mar a 2. hénap
utdn a 10'Vg nagysagrendet érte el (1. tablazat).

. 7. téblazat
Osszcsiraszam valtozas
Tarolasi Tarolasi h6mérséklet
-5 °C - o ¢ - 15°C -20 cC
9. 101 7. 10» 4. 10« 3. 10»
5. 101 2. 10» 6. 103 5. 103
9. 103 6. 103 3. 103 2. 103

A kisérleti taPasztaIatok szerint a mikroorganizmusok szadma fag{asztott
allapotban a tarolasi id6 el6rehaladasaval csokkent. Ugyanakkor a kisérleti
beallitasban az alacsonyabb hémérsékleteken is nagyobb volt a csirapusztulas.

A szabad aminosavak kozil az alanin, valin és leucin valtozasat vizsgaltuk
3. honapig kiilonb6z6 hémérsékleten tarolt mintaknal. Azt tapasztaltuk, hogy az
azonos tarolasi hémérsékleten kiillonbéz6 idében elvégzett vizsgalatok eredménye
a megnyilvanul6 szabalytalan és kismérték( valtozasok miatt nem mutatott
értékelhetd eltéréseket.

A kiilonb6z6 hémérsékleteken tarolt mintak eredményeit Osszehasonlitva
a kontroll mintakkal, bizonyos valtozasokat ﬁﬂ eltlink meg.

A —15°C-on és a —20 °C-on tarolt mintdkban a szabad aminosav tartalom
a kontrol-mintaktol nem tért el szignifikdnsan. Ugyanakkor a —5 °C-on és a
—10 °C-on tarolt mintdknal a vizsgalt aminosavak mennyisé?e mag?asabb
értékeket mutatott a kontroll mintaknal. A szamszer( értékek a halhds sulyahoz
viszonyitott szazalékos adatoknak felelnek meg (2. tablazat).



2. tablazat
Aminosav tartalom

Térolasi h6mérséklet

Aminosavak Friss

megnevezése (kontroll) .5 oC - 10°C . 15 =C —o% o
Alanin. 0,034 0,04 0,038 0,035 0,034
Valin ... 0,003 0,005 0,004 0,003 0,003 1
Leucin. 0,004 0,005 0,005 0,004 0,004

A kisérleteink alapjan el kell fogadnunk, hogy a —15 °C-on és -20 °C-on
tarolt halmintdkban a biokémiai folyamatok igen lassan zajlanak le. A sajat és
irodalmi adatok arra engednek kovetkeztetni, hogy ezeken a hémérsékleteken
egy dinamikus egyensuly &ll el6 a szabad aminosavaknak a fehérjékbdl valo
kivéaléasa és tovabbi lebomlasa kozott.

A mikrobiologiai vizsgalatok soran hasonldan megallapitottuk, hogy a
—15 °C-on és —20 °C-on a mikrobdk pusztulasa nagyobb mervi volt, amibdl
a mikrobasejtek alacsony enzimaktivitasara és sérilesére lehet kévetkeztetni.

Osszefoglalva a kisérleti beéllitasok koziil a —15 °C-0s és a —20 °C-0s téarolas
elénydsebbnek bizonyult a —5 °C-0s és —10 °C-os tarolasnal.
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XUMUYECKWVE N MUKPOBUMOJIOTMYECKNE JAHHBIE WCMbITAHAA
MONYYEHHBIE MP XPAHEHWW PbIb MPONCXOAALLKNX N3 O3EPA
ACCYAH (B Erunre)

Maxcpoos Moma u LLlaskn 3n-Baxpasu

ABTOPbI MPOBOAWIN OMbITbI N0 XPaHEHUIO 3aMOPOXKEHHbIX ACCYaHCKUX Pblb
npu Temnepatype - 5 - 10, - 151 - 20°C B TeyeHun Tpex MecsiLeB. Kaxibii
MecsL, NPOBOAWIN WCMbITaHWE XPaHEHHbIX 06pasLoB. M3yyanu cogepxaHue amu-
HOKMC/IOT anaHWH, BaJMH W NleyLH a TaKXXe YMCIo BCeX MUKPOO.

OnblTamMy YCTaHOBWAW, YTO 06pasupl XpaHeHHble npu Temnepatype - 15°C
n - 20°C He NoKasblBaNM KO/MYECTBEHHOE MOBbILLEHVE UCMbITYEMbIX CBOOOAHBIX
aMMHOKMCIOT, a YMC/I0 BCEX MUKPOG Ny 3TUX TeMNepaTypax 3HauMTebHO YMeHb-
LIANOCh. M3 flaHHbIX UCMbITaHWA BMAHO YTO 60Miee YA06HO XPaHUTb 3TW Pbibbl Npu
Temneparype - 15u - 20°C, 4em npu Temnepatype - 5u - 10°C.
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CHEMISCHE UND MI KROBIOLOGISCHE VERSUCHSANGABEN,
ERHALTEN BEI DER LAGERUNG VON - DEM AGYPTISCHEN
ASSUAN-TEICH ENTSTAMMENDEN - FISCHEN

Mahfooz Goma und Shawki El-Bahrawi

Die Verfasser lagerten Gefrierfische bei -5, -10, —15und - 20 °C 3 Monate
lang. Die gelagerten Proben wurden allmonatlich untersucht. Es wurde der
Gehalt an den Aminosauren Alanin, Valin und Leucin, sowie die Gesamtkeim-
zahl bestimmt.

Aufgrund der Untersuchungen wurde festgestellt, dass in den bei -15 °C
und —20 °C gelagerten Proben eine quantitative Zunahme der gepriften freien
Aminosauren nicht beobachtet werden konnte, die Gesamtkeimzahl sich aber in
bedeutendem Masse verringerte. Aus den Versuchsangaben ging demnach
hervor, dass die Lagerung bei —15 °C und —20 °C vorteilhafter ist, als diejenige
bei —5 °C und —10 °C.

DATA OF CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL INVESTIGATIONS
CONCERNING THE STORAGE OF FISH FROM THE EGYPTIAN
ASWAN LAKE

Mahfooz Goma and Shawki El-Bahrawi

Fish from the Aswan Lake was stored in frozen state in the experiments at
-5, —10, —15 and —20 °C for 3 months. The condition of the stored samples
was examined in monthly periods. Contents of alanine, valine and leucine, and
total germ counts were determined in the samples. The experimental data pro-
ved that in the samples stored at —15 and -20 °C the examined free aminoacids
did not show any increases in their amount whereas total germ counts appreci-
ally decreased in the samples kept at the mentioned temperatures. The experi-
mental results indicated that storage at —15 and —20 °C is more advantageous
than that at —5 and —10 °C.

QUELQUES DONNEES D’ANALYSES CHIMIQUE ET MICROBIOLOGIQUE
OBTENUES LORS DE L’ENTREPOSAGE DES POISSONS PROVENANT
DU LAC EGYPTIEN D’ASSOUAN

Mahfooz Goma el Shawki El-Bahrawi

Les auteurs ont effectué des expériences d’entreposage avec des poissons
d’Assouan congelés. L’entreposage durait 3 mois d des temperatures de —5,
—10, —15 et -20°C. On a étudie la teneur en alanine, valine et leucine des pré-
lévements, ainsi que le nombre total des germes.

A partir des expériences on a établi que dans les échantillons entreposés &
-15 et —20'C les teneurs en acides aminés libres n’a pas augmenté, tandis que
le nombre total des germes a diminué notablement. Des résultats des analyses
il ressort done que I’entreposage & —15°C et & —20°C est plus avantageux que
célui effectué & —5 ou & —10°C.
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