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Zusammenfassung

Ziel der Schwerpunktaktion war eine Uberpriifung von Thunfisch aus bzw. in bereits
geoffneten Konservendosen oder anderen bereits gedffneten Behaltern in der Gastronomie

hinsichtlich des Gehaltes an biogenen Aminen und des Hygienestatus durchzufihren.
101 Proben aus ganz Osterreich wurden untersucht. 25 Proben wurden beanstandet:

e Zwei Proben wurden als fir den menschlichen Verzehr/ bestimmungsgemaBen
Gebrauch ungeeignet (Mikrobiologie nicht entsprechend) beurteilt
e 22 Proben wurden als wertgemindert (Mikrobiologie nicht entsprechend) beanstandet

e Eine Probe entsprach nicht der Hygiene-Verordnung (zu hohe Lagertemperaturen)

Es wurde keine Probe aufgrund erhdhter Histamingehalte beanstandet.

Hintergrundinformation

Diese Schwerpunktaktion wird auf Grund der hohen Beanstandungsquote (17 %) einer im

Jahr 2020 durchgefiihrten Schwerpunktaktion zu diesem Thema durchgefihrt.

Beim Verderb von eiweifreichen Lebensmitteln werden Aminosauren (z. B. Histidin) durch
Mikroorganismen in biogene Amine (z. B. Histamin) umgewandelt. Vor allem in leicht
verderblichen Lebensmitteln, wie zum Beispiel Fisch, kénnen hohe Mengen dieser Substanzen
vorkommen. Gefahrdet sind vor allem Fischarten mit hdherem Histidingehalt wie der
Thunfisch.

Biogene Amine entwickeln sich unter anderem durch mikrobielle Aktivitat bei nicht
ausreichender Kiihlung der Lebensmittel. Uber die Nahrung aufgenommenes Histamin kann
je nach Empfindlichkeit der Personen zu allergiedhnlichen Symptomen flihren. Bei hoher
Aufnahmemenge kann es auch zu einer sogenannten Histaminvergiftung (u. a. Brennen im
Mund, Bauchschmerzen, Durchfall, Kopfschmerz, Kreislaufversagen) kommen. Generell gilt,
dass die Histaminkonzentration mit der Reife- und Lagerungsdauer steigt. Fir die
tatsachliche Histaminwirkung ist ein komplexes Wechselspiel aus Resorption, Abbau,

endogener Belastung und additiven Effekten verantwortlich.
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Thunfisch in Konserven ist nach dem Offnen der Dosen leicht verderblich und kann hohe
Histaminkonzentrationen enthalten. Daher soll in dieser Aktion offen gelagerter Thunfisch in
Dosen bzw. in anderen Behaltnissen auf dessen Gehalt an biogenen Aminen sowie dessen

mikrobielle Beschaffenheit untersucht werden.

Probenumfang und Beurteilungsgrundlagen

Gesamtprobenzahl: 101
Zur Beurteilung wurden folgende Rechtsgrundlagen herangezogen:

e Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz BGBI | Nr. 13/2006 idgF
(LMSVG)

e Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene

e Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 tber

mikrobiologische Kriterien flr Lebensmittel

Ergebnisse

Die Beanstandungsquote lag insgesamt bei 24,8 Prozent.

Tabelle 1: Beurteilungsquoten

Proben Anzahl % KI (95 %)
nicht beanstandet 76 75,2 (66 %; 83 %)
beanstandet 25 24,8 (17 %; 34 %)
gesamt 101 100,0 ---

Bei den untersuchten Proben handelt es sich um bereits ge¢ffnete Dosen von Thunfisch in
Ol oder Salzlake, gezogen in der Gastronomie.

' Die Daten stammen von Zufallsstichproben. Die Aussagen der Ergebnisse sind somit mit einer gewissen
Unsicherheit behaftet — der wahre Wert liegt mit 95%iger Wahrscheinlichkeit innerhalb des Konfidenzintervalls
(KI). Die Breite des Intervalls hdngt wesentlich von der Anzahl der Daten ab. Je mehr Daten/Proben vorliegen,
desto schmaler wird das K| bzw. je weniger Daten/Proben vorliegen, desto breiter wird das KI.
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Bei den Beanstandungen und Hinweisen waren die haufigsten Griinde das Auftreten einer
erhdhten Anzahl an Enterobacteriaceae, die als Schmutz- bzw. Verderbniskeime gelten,
sowie ermittelte erhdhte aerobe Keimzahlen und erhéhte Zahlen an Pseudomonaden, also
fuhrte grundsatzlich eine mikrobielle Verunreinigung zur Beanstandung.

Einmal flhrte eine zu hohe Lagerungstemperatur zu einer Beanstandung hinsichtlich des
VerstoBes gegen die Hygiene-Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

Die Beanstandungsquote gegeniiber der Schwerpunktaktion von 2020 ist von 17 % auf
24,8 % gestiegen, wobei die Griinde, zusammengefasst als ,mikrobielle Verunreinigung”
und ,Hygienemangel” die gleichen wie 2020 sind.
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