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OSSZEFOGLALAS

Magyarorszdgon a halfogyasztds évek 6ta novekszik, de abszoliit értékben az eurdpai
atlagnak mindossze 15%-a. Az élelmiszerarak novekedése arra 6sztonzi a fogyasztdkat,
hogy a kivélasztott termékekrél minél pontosabb informécidt kapjanak és ezek tudatdban
vasaroljanak. Jelen munka tengeri és édesvizi halfajok tomegvaltozasat vizsgalja gasztro-
némiai eljardsok sordn, gy mint parolds és siités.

A vizsgélt fajok alaszkai tSkehal (Theragra chalcogramma), sziirke t6kehal vagy hekk
(Merluccius merluccius), vietndmi cdpaharcsa (Pangasius hypohthalmus), ponty
(Cyprinus carpio), fehér busa (Hypothalmichtys molitrix) és afrikai harcsa (Clarias
gariepinus) voltak. A halak gyorsfagyasztott filéit felengedtiik, paroltuk és olajban siitot-
tiik. A kezelések utdn mértiik a tomegvaltozasokat, valamint a szdrazanyag-tartalmat. Az
eredményeket Statistica version 9 programmal értékeltiik (kétmintds t-préba, fiiggvény-
illesztés és Osszefiiggés-vizsgalat).

Az eredmények azt bizonyitjak, hogy a tengeri halak felengedési vesztesége meghaladja az
édesvizi halakndl mért értékeket. A pangasius mintdk szarazanyag-tartalma magas szdrast
mutatott, mely a zsirtartalommal magyardzhat6. Parolds és siités sordn a hazai halakbdl vett
mintdk értékei elénydsebbek voltak. A szignifikdns differencia a stilycsokkenések esetében
gyakoribb, mint a szdrazanyag értékeiben. A féatlagok kozti kapcsolatokat exponencialis
egyenlettel vizsgaltuk. A fiiggd valtozok (tomegveszteségek) minden esetben kozepes
negativ korrelaciét mutattak a szdrazanyag-tartalommal. Az import halak kedvez&bb
kiskereskedelmi druk ellenére elkészitett formaban dridgabbnak bizonyultak. Legolcsébb a
busa és a ponty, de a szdlkamentes afrikai harcsa mutatta a legelGnyosebb ar-érték aranyt.
Kulcsszavak: szarazanyag-tartalom, felengedési, parolasi, siitési tomegveszteség.
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BEVEZETES

A halaszati termékek taplalkozds-élettani elGnyeit a fogyasztok egyre jobban megismerik és
elfogadjak, amely kimutathat6 a hazai halfogyasztas folyamatos novekedésében. Az utébbi
0t évben hazankban az egy fére szamitott fogyasztds 25%-kal nétt, de abszolut értékben
alig ériel az EU étlag 15%-at (3,98 kg/f6/év) (Péterfy 2002). A fagyasztott termékek iranti
érdekl8dés tovabbra is jelentds, de a friss jegelt halak értékesitése is folyamatosan ndvek-
szik. Ez a hazai halfeldolgoz6 kapacitds fejlédésének eredménye (Pintér 2010). Az elmult
évben tapasztalhato élelmiszerar-robbands a haldszati termékek esetében is megfigyelhetd.
A fogyasztok céltudatosabban vdsdrolnak, keresve a minél elénydsebb ar-érték aranyt. A
jelen munkaban arra keressiik a valaszt, hogy a tengeri és édesvizi halfajok hisa miképpen
véltozik a gasztrondmiai elGkészitések és beavatkozasok sordn. Célja, hogy a vasarlok és
vendéglatok részére olyan informdacidkat nyudjtson, amelyek segitik a fent emlitett ar-érték
arany minél alaposabb megismerését.

IRODALMI ATTEKINTES

Fé6zéskor a halhis 20-25%-ot, siitéskor 30%-ot veszit tomegébdl. Az emldséllatok esetében
ez az érték eléri a 40%-ot. A hal {6zési és siitési ideje négyszer rovidebb, mint a melegvérd
allatok hisaé (Cey-Bert 2002). A halételek élvezetét zavarjak az izomzatban 1év4 Y alakd
szalkdk. A ponty atlagosan 97, akeszeg 120—130, a busa 116—150 (fehér, pettyes), az amur
144 db szalkat tartalmaz. Megfeleld kézi és gépi irdaldssal azonban ez a kellemetlenség
kikiiszobolhetd. A halhus 1é€nyeges tulajdonsdga a szine. Legkeresettebbek a hatdrozottan
fehér husu halak, de megjegyzendd, hogy nem megfeleld tarolds, konyhatechnika esetén
konnyen oxidalédnak, barnulnak (Hancz 2007).

A nemzetkozileg is elkeseritd életkildtdsaink javitdsdban kiemelt szerepet kell kapnia az
egészséges taplalkozas €s azon beliil is a halfogyasztas népszertsitésének. A vasarlok egész
éven at folyamatosan kaphat6, azonos mindségi, finom haltermékeket varnak, amelyek
lehetSleg azonnal fogyaszthatdk, gyorsan, kiilonosebb konyhatechnikai ismeretek nélkiil
is konnyen elkészithetSk és szalkamentességiikkel valamennyi korosztily szamaéra elfo-
gadhatdék. Az utébbi években nagyot véltozott a kereskedelem, azon beliil az élelmiszer
kiskereskedelem is. A hipermarketek megjelenésével a halértékesités szinvonala sokat
javult, a fagyasztott haltermékek valasztéka is egyre sz€élesedik. A halfeldolgozé lizemekben
olyan termékeket allitanak el6 pontybdl €s a tobbi feldolgozasra alkalmas édesvizi halbél,
amelyek kiegészitik a haldszati termékek vélasztékat (Szathmadri et al. 2009).

A halhus legnagyobb elénye az az élettanilag kedvezd tulajdonsdga, hogy specidlis a
zsirsavosszetétele. A halhdsban, pontosabban a halolajban igen magas a tobbszorosen
telitetlen zsirsavak (n-3 vagy mds néven omega-3 zsirsavak) ardnya, amelyeknek a sziv-
és érrendszeri betegségek megelézésében fontos szerepiik van. A tengeri halak koziil a
makrélanak, a heringnek, a tonhalnak, a hazai édesvizi halaink koziil a kecsegének és a
busdnak magas az esszencidlis zsirsavtartalma (Cey-Bert 2002).
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A hal szdrazanyag-tartalmat jelentGsen befolydsolja a zsirtartalom és az évszak. Ez a
ponty és a fehér busa esetében megfigyelhetd igy nyers, mint fiistolt formaban (Szathmdri
és Molndr 2007). A hal a levagds utdn azonnal romlani kezd, mely a nemkivéanatos izek
fokozatos megjelenésében, a test lagyulasaban, illetve folyadék-, fehérje- és zsirveszte-
ségben mutatkozik meg.

A hal fagyasztdsa a legalkalmasabb tartdsitdsi médszer, ha mds médon torténd konzer-
valdsra nem alkalmas, vagy az nem kivitelezhets (Espejo 2004). A fagyasztas késlelteti
a romlast és tartdsitja az élelmiszert azdltal, hogy megel6zi a mikroorganizmusok elsza-
poroddsat, valamint lelassitja a romldst okoz6 enzimmikodést. Amint az élelmiszerben
1év6 viz jégkristalyokka fagy, elérhetetlenné valik a mikroorganizmusok szamadra, igy
nem biztositottak szaporoddsuk kornyezeti feltételei. Mivel a legtobb mikroorganizmus
fagyott dllapotban is életben marad, ezért az élelmiszereket fagyasztas el6tt és felengedés
utdn ugy kell kezelni, hogy biztonsdgosak legyenek a fogyasztok szamadra (Fellows 2000).
A gyorsfagyasztds fizikai jelleg tart6sitds, a tobbi eljarashoz viszonyitva jelentéktelen el-
véltozasokat okoz a halhtisban. A mikroorganizmusok fagyasztaskor részben elpusztulnak,
részben pedig megsziinik szaporodasuk és életmiikodésiik, de magasabb hémérsékleten ismét
megindulnak. Az élet megsztinése utdn a hal izomszovete ,,rigor mortis’ llapotba kertiil, pH
értéke 7,2-r61 5,5-re csokken a glikolizis folyamata révén. A halhis pH-janak a haldl beallta
utdni csokkenése kisebb, mint a melegvérd dllatok izomzatdban mért érték. Ezért a feliilet
kevésbé lesz ellendllé a mikroorganizmusokkal szemben. Ha a halat prerigor dllapotban
filézik, a hullamerevség bedlltakor erdteljes zsugorodas 1ép fel. Az ilyen médon készitett filét
—20 °C-on legalabb két hénapig kell tarolni, hogy a felengedési merevség ne kovetkezzen
be (Dardzs és Aczél 1987). A sovany halfilé tarolasi h6mérséklete minimum —18 °C, mig a
zsirosabb fajok —28 €s —30 °C kozotti hdmérsékleti tartomédnyban tarolhatdk biztonsdgosan.
A gyorsfagyasztott haldszati termékeket célszert egységesen —28 °C hémérsékleten tartani.
A til zsiros halakndl még ezen a hémérsékleten is felléphet az oxidacid veszélye. A keze-
1és sordn a baktériumok 60-90%-a elpusztul. A fagyasztandé halfilé higiéniai allapotat a
Coli baktérium torzsek szdma mutatja, igy az hasznos indikatora lehet a higiénés allapot
diagnosztizalasanak (Ludorff és Meyer 1973). A tengeri halfilé termékek esetenkénti pa-
razités fert6zottsége negativan befolydsolja az aru elfogadottsdgat. Oliva és Ballon (2002)
szerint a Chilében kimutatott Anisakis simplex fertzés hasonlésdgot mutat az Atlanti- és
Csendes-6cednban fogott dllomanyokban. Széles korben alkalmazzak a glazirozas mod-
szerét, mely megvédi a terméket a kiszdradastol és az oxidaciotdl, a fizikai, kémiai, mik-
robioldgiai szennyezGdésektSl. A glazir egységes jégréteget alkot a haltermék feliiletén. A
fagyasztott termék felszinére szorassal, kefével, vagy vizbemartassal jégréteget juttatnak.
A glazir mennyisége fiigg az glazirozasi id6t6l, a hal hdmérsékletétSl, az alkalmazott viz
hémérsékletétdl, a termék méretétSl €s alakjatdl. A lassd, meritéses glazdrozas soran vastag
maz keletkezik, a jégréteg a kezelések soran elmozdulhat. Kedvez6bb, permetezéses glazu-
rozdshoz azonban a hal folyamatos forgatdsahoz sziikséges gépek koltségesek és nehezen
beszerezhetSk. A glazirozast kovetd helytelen fagyasztdsi mddszer repedezett és torott
jégréteget eredményez. A glazirozas —a FAO (2011) adatai szerint (http!) — hasznos lehet
kiilondsen, ha a taroldsi és szallitasi koriilménynek messze nem ideélisak. Hatranya viszont,
hogy az eljaras soran elGforduld, esetleges részleges kiolvadds és lassibb visszafagyds a
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terméknek tobbet drthat, mint hasznél. A glazdr réteg jégtomege az aru 2 és 20%-a kozott
véltozhat, azonban ennek a mértéke a gyakorlatban nehezen tarthat6 be. Bizonyos id6 utén,
a viz fert6z6dik, ezért a tartdlyban folyamatosan biztositani kell a vizcserét. A glaziro-
zashoz csak folyamatosan ellendrzott ivovizet szabad hasznélni (International Guidelines
for Drinking Water Quality). Tiszta tengerviz is hasznalhat6, ha megfelel a mikrobioldgiai

eldirdsoknak és mentes az drura karos hatdssal biré anyagoktdl (FAO/WHO 2001).

ANYAG ES MODSZER

A munka sordn harom import és harom Magyarorszagon termelt haltermék tomegvalto-
zasat vizsgaltuk. A vdasdrolt halfajok mintdit kozepes vételaru termékekbdl gydjtottiik,
kizarva az akcios kindlatokat.
A vizsgilt fajok és termékeik az aldbbiak voltak:
Import halak: alaszkai sarga t6kehal (pollack) (Theragra chalcogramma) bér nélkiili filé,

sziirke t6kehal, hekk (Merluccius merluccius) bér nélkiili filé,

vietndmi cdpaharcsa (Pangasius hypohthalmus) boér nélkiili filé.
Hazai halak: ponty (Cyprinus carpio) irdalt b6ros filé,

fehér busa (Hypophthalmichthys molitrix) b6ros filé,

afrikai harcsa (Clarias gariepinus) bor nélkiili filé.
A bdr a gasztronémiai kezelések utdn nem rontotta a mintdk élvezeti értékét. A vizsga-
latokat fajonként 6t mintdval végeztiik két-két ismétlésben. A vizsgdlandé mintdkat a
hékezelések eldtt WDIOOASL23-2W tipusi éttermi mikrohullamu siitében olvasztottuk
defrost 1 program szerint. Fajonként a kovetkezd felengedési id6ket alkalmaztunk: alaszka
pollack 5 perc, hekk 6 perc, pangasius harcsa 6 perc, ponty 7 perc, fehér busa 7 perc,
afrikai harcsa 7 perc.
A pérolds LXTYP VEO042P tipusu gézparol6-siitd késziilékben, mig a siités novényi olajban,
serpenydben GEF21A elektromos siitSlapon tortént.
Hékezelési modok: parolds 200 °C 10 perc

siités napraforgé olajban 220 °C  7-10 perc

A vékonyabb tengeri halfilék (10—15 mm) kezelési ideje 7 perc, mig az édesvizi vastagabb
filéké (15-25 mm) 10 perc volt. A hékezelések el6tt a mintakat 1,5% séval kezeltiik a
tomegre szdmitva. A tomegvaltozas mérése KERN PLJ 2100-2M tipusu laboratériumi
mérleggel tortént két ismétlésben.

A koltségszamitasokhoz a 2011. februdr havi kiskereskedelmi atlagarakat alkalmaztuk:
alaszka pollack 1535 Ft/kg

hekk 1720 Ft/kg
pangasius harcsa 1640 Ft/kg
ponty 2090 Ft/kg
fehér busa 1180 Ft/kg

afrikai harcsa 1990 Ft/kg
Az értékeléshez MS Excel tablazatkezeld és fiiggvényszerkesztd, valamint Statistica Version 9
programokat haszndltuk (kétmintds t-préba, fiiggvényillesztés és Osszefiiggés-vizsgalat).
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EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

1. tdbldzar Halfilé mintdk szdrazanyag-tartalma és
a keletkezett veszteségek felengedés, parolds és siités utan (g/100 g)

Table 1. Dry matter content and wegiht leakages
of the examined samples after defrosting, simmering and frying (g/100 g)

Fajok
Alaszka | Hekk |Pangasius| Ponty | Fehér | Afrikai | Féatlag
Megnevezés pollack harcsa busa | harcsa
n=10) |m=10)| m=10) | @=10) | @ =10) | m=10) | (n=60)
@ @) 3 @ ® ©) @)

Szarazanyag X 15,942 | 20,963b | 23,84bc | 30,23bc | 32 39cd | 25 3]cd 24,78
®) SD 1,43 1,33 10,51 5,19 3,77 3,11 7,48
Felengedési X 27,70¢ | 11,44¢ 21,514 5,24 0,632 0,372 11,14
veszteség (9) | SD 3,70 3,01 3,67 2,04 0,41 0,20 10,74
Pérolasi X 32,12¢ | 16,964 21,934 15,15b¢ 7,102 11,1420 17,40
veszteség (10) | SD 5,69 2,28 7,40 1,97 1,22 1,71 9,00
Siitési X 41,22¢ | 24,97 29,084 20,55b¢ | 15,332 | 17,8620 24,84
veszteség (11) | SD 4,49 4,73 3,46 2,41 2,89 2,82 9,33

(1) alaska pollack, (2) hake, (3) pangasius catfish, (4) common carp, (5) bighead carp, (6) african catfish, (7) main
means, (8) dry matter content, (9) defrosting leakage, (10) simmering leakage, (11) frying leakage

A kiilonbozg bettikkel jelolt dtlagok P < 0,05 szinten kiilonboznek a Tukey-teszt alapjan.

Values marked with different letters differ significantly (P < 0.05).

A vizsgalt mintdk szdrazanyag-tartalmanak és a veszteségek mért értékeit az /. tabldzat
szemlélteti. A tdbldzat adatainak statisztikai vizsgdlata szerint a vizsgalt veszteségek
csoportatlagainak értékei — a kezelések zomében, a szdrazanyag-tartalom kivételével —
szignifikdns kiilonbségeket eredményeztek. A szdrazanyag-tartalom objektiven mutatja
az egyes halfajok huisa kozotti fizikai kiillonbséget. Az adatok egyértelmiien igazoljak,
hogy az édesvizi halak szdrazanyag-tartalma magasabb, mint a vizsgalt tengeri halak
értékei. A pangasius harcsa esetében mutatkozé tobb, az dtlagtdl valé markans eltérés
azzal magyarazhat6, hogy a mintdk zsirtartalma még csomagoldson beliil is igen erGsen
szorédott. Az afrikai harcsa szdrazanyag-tartalma alacsonyabb, mint a ponty €s busa
értékei, de szignifikdnsan magasabb, mint a tengeri halak adatainak eredményei. A gyors-
fagyasztott halak felengedése és gasztrondmiai kezelése sordn keletkezett tomegvaltozasok
arra utalnak, hogy az alaszka pollack és a pangasius harcsa felengedési, parolasi €s siitési
veszteségei magasabbak a hazai halak értékeinél. A magyarorszagi halfajok feldolgozasa
sordn a legel6nyosebb értékeket a busa, majd az afrikai harcsa és a ponty mutatjdk. A
varianciaanalizis eredményei szerint a veszteségek értékeinél a szignifikdns differencia
joval gyakoribb, mint a szdrazanyag-tartalom adatai esetében. A mintdk szdrazanyag-
tartalma mint fiiggetlen valtozo, valamint a felengedési, paroldsi és siitési veszteség ko-
z0tti Osszefiiggéseket exponencidlis egyenlethez illesztve elemeztiik. Az Osszefiiggések
mind a hdrom fiiggd valtozd esetében szoros, negativ Osszefiiggésre utalnak P < 0,001
valdszintségi szinten.
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Felengedési veszteség

A felengedési veszteség a mintdk szdrazanyag-tartalmanak novekedésével — az Gsszes
halfajt egyiittesen elemezve — a legalacsonyabb 13%-t6l 30%-ig terjed$ szdrazanyag-
tartomdnyban erdteljesen csokken a 31% koriili inflexiés pontig, majd ezt az atcsapasi
pontot kdvetSen a 39%-t6l emelkedd tartomdnyban pozitiv irdnyba vélt 4t. A jelenséget
feltehetGen a néhany mintdkban észlelt sz€élsdséges esetek okozzak. Az Osszefiiggés r =
—0,57 értékd, P < 0,001 valdszintségi szinten (1. dbra).
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1. dbra A szarazanyag-tartalom és a felengedési veszteség Osszefliggése

Figure 1. Correlation of dry matter content and defrosting leakage

Pdroldsi veszteség

A péroldsi veszteség €s a szdrazanyag-tartalom kozotti 6sszefiiggés hasonld képet mutat,
mint az el6z4 esetben. Az Osszefiiggés r = —0,72 értékd, P < 0,001 valészintségi szinten.
Az egyiittesen elemzett 0sszes mintdn elvégzett statisztikai elemzés szerint a paroldsi
veszteség a legalacsonyabb, 12%-t61 39%-ig terjedd szarazanyag-tartomanyban erételjesen
csokken a 35% koriili inflexids pontig, majd az atcsapasi pontot kovetGen emelkedd irdnyt

vesz, bar kordntsem olyan mértékben, mint a felengedési veszteség esetében (2. dbra).

Siitési veszteség

A siitési veszteség és a szdrazanyag-tartalom kozotti 0sszefiiggés szintén hasonld, mint az
ezt megel6zd két esetben. Az Osszefiiggés r = —0,68 értékd, ebben az esetben is P < 0,001
valdszintiségi szinten. Az egyiittesen elemzett 6sszes mintan elvégzett statisztikai elemzés
szerint a siitési veszteség a 14%-td6l 30%-ig terjedd szarazanyag-tartomanyban erdteljesen

csokken. A 33% koriili inflexiés ponttdl kezdve emelked? irdnyt vesz (3. dbra).
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2. dbra A széarazanyag-tartalom €s a paroldsi veszteség Osszefiiggése

Figure 2. Correlation of dry matter content and simmering leakage
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3. dbra A szdrazanyag-tartalom és a siitési veszteség Osszefiiggése

Figure 3. Correlation of dry matter content and frying leakage

Az elemzett valtozok kozotti 0sszefiiggés feltehetS oka a halhis hasznosanyag-tartalmatol
fliggé mindségi tulajdonsdgaira vezethetk vissza, igy mint viztart6-képesség, kémiai
Osszetétel: zsir- és fehérjetartalom, tovabba az izomfehérjék kolloidkémiai allapotaval
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Osszefliggd husmindségi paraméterek. A vizsgalt valtozok kozotti korrelacids egylitthatok
kozepesen szoros negativ értéket mutatnak, melyek koziil a parolasi veszteség r értéke a
legmarkansabb.

Koltségelemzés

A felengedési veszteség, a gasztrondmiai eljarasok sordn mért tomegveszteségek, valamint
a kiskereskedelmi drak dsszevetése sordn a vizsgélt halfajok készétel alapanyagkoltsége
az alabbi 2. tdbldzatban lathato.

2. tdbldzat Vizsgalt halfilék alapanyagkoltsége gasztrondmiai eljarasok sordn

Table 2. Raw material costs of examined fish species after gastonomic treatments

Halfaj Kiskereskedelmi ar Parolva Siitve
Ft/100 g (1) Ft/100 g (2) Ft/100 g (3)

Alaszka pollack (4) 153,5 312,7 361,1
Hekk (5) 172,0 233,9 258,9
Pangasius harcsa (6) 164,0 267,71 294.,6
Ponty (7) 209,0 259,9 277,6
Fehér busa (8) 118,0 127,8 140,2
Afrikai harcsa (9) 199,0 224.8 243,2

(1) retail price, (2) simmered fillets, (3) fryed fillets, (4) alaska pollock, (5) hake, (6) pangasius catfish, (7) common
carp, (8) bighead carp, (9) african catfish

Az alapanyagkoltségeket elemezve vildgosan érzékelhetd, hogy a Magyarorszagon termelt
édesvizi halfajok versenyképesek az import gyorsfagyasztott halfilékkel, termékekkel
szemben. A hekk versenytarsa lehet a szdlkamentes pontynak és a pangasius harcsanak.
Fenti eredményekbdl megéllapithat, hogy a hazai termelésd halfajok termékei a kis-
kereskedelmi forgalomban versenyképesek az import gyorsfagyasztott halfilékkel. Az
ellenérzott koriilmények kozott termelt afrikai harcsa ndvekvé fogyasztéi elfogadottsagat
gazdasdgossdgi mutatdi is alatdmasztjdk. A halfaj teljes mértékben megfelel a korszerd
fogyasztéi szokdsoknak. Meglep6 a kdzepes drszinvonald (nem akcids) pangasius harcsa-
filében a szarazanyag-tartalmat befolyasol6 magas zsirtartalom. A szintén kedvez§ ar-érték
ardnyt mutat6 pontyot elsdsorban a tradicionalis halfogyasztok keresik, mig a vasarlerd
csokkenése a busa irdnti kereslet novekedésében mutatkozik. A halfeldolgozasi technikak

segitségével a ponty €s busa esetében irdaldssal szdlkaszegény termék dllithat6 eld.
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Fillet weight variation of commercial fish species
in gastronomic treatments
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SUMMARY

Fish consumption in Hungary increases year by year, but the absolute value is still only 15%
of the EU average. The marked increase in food prices changes the mind of consumers,
so they evaluate the product before the purchase. Present study analyses the weight losses
of marine- and freshwater fish species during various gastronomic treatments such as
steaming and frying. There were examined Alaska pollock (Theragra chalcogramma),
Hake (Merluccius merluccius), Pangasius catfish (Pangasius hypohthalmus), Common carp
(Cyprinus carpio), Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) and African catfish (Clarias
gariepinus). The frozen fillets of the above mentioned species were defrosted, cooked in
steam and fried in vegetable oil. Changes in weights were measured by laboratory scale.
The results of data were evaluated by Statistica version 9 (t-test on independent samples
and correlation analysis). The results of investigations demonstrate that the imported frozen
fillets contain much more ice and water than the freshwater ones. The variation of dry
matter content was relatively high in Pangasius fillets due to increased fat content. The
species produced in Hungary presented more favourable values in the field of simmering
and frying. The significant difference is more frequent in weight losses than in the dry
matter content. The relationships among the leakages and dry matter content (independent
variable) were analyzed by fitting to exponential equations. Negative correlation values
were observed in all the cases of dependent variables. Despite of the low retail prices
imported fishes are more expensive in steamed and fried forms. The common carp and
bighead carp are the less expensive species, but the boneless fresh water catfishes also
present favourable results following the gastronomic treatments. As a conclusion it can be
stated, that the bone-free African catfish has the best price-value rate.

Keywords: dry matter content, defrosting, steaming weight, fried weight leakages.
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