und Konsumentenschutz

ﬁ
= Bundesministerium
Soziales, Gesundheit, Pflege AGES
)

Verderb von Thunfischkonserven (bereits gedffnete Behaltnisse)

Endbericht der Schwerpunktaktion A-020-20

Marz 2021

Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz (BMSGPK)
Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit GmbH (AGES)



und Konsumentenschutz

ﬁ
= Bundesministerium
Soziales, Gesundheit, Pflege AGES
)

Zusammenfassung

Ziel der Schwerpunktaktion war die Uberpriifung von Thunfisch in bereits gedffneten
Konservendosen oder anderen bereits gedffneten Behaltern in der Gastronomie bezlglich des
Gehaltes an biogenen Aminen und des Hygienestatus.

72 Proben aus ganz Osterreich wurden untersucht. Zwélf Proben wurden beanstandet:
e sieben Proben wurden nach der Hygiene-Verordnung beanstandet
e vier Proben wurden als wertgemindert (Mikrobiologie) beurteilt

e eine Probe wurde als fiir den menschlichen Verzehr/bestimmungsgeméaRen Gebrauch
ungeeignet beurteilt

Hintergrundinformation

Diese Schwerpunktaktion wurde auf Grund der hohen Beanstandungsquote (30,1 %) einer im Jahr
2017 durchgefihrten Schwerpunktaktion (A-030-17) zu diesem Thema durchgefihrt.

Beim Verderb von eiweillreichen 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, konnen hohe Mengen dieser Substanzen
vorkommen. Gefahrdet sind vor allem Fischarten mit hoherem Histidingehalt wie zum Beispiel
Thunfisch.

Biogene Amine entwickeln sich unter anderem durch mikrobielle Aktivitat bei nicht ausreichender
Kiihlung der Lebensmittel. Uber die Nahrung aufgenommenes Histamin kann je nach Empfindlich-
keit der Personen zu allergiedhnlichen Symptomen fiihren. Bei hoher Aufnahmemenge kann es
auch zu einer sogenannten Histaminvergiftung (u. a. Brennen im Mund, Bauchschmerzen, Durch-
fall, 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.

Thunfisch in Konserven ist nach dem Offnen der Dosen leicht verderblich und kann hohe Histamin-
konzentrationen 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: 72
Zur Beurteilung wurden folgende Rechtsgrundlagen herangezogen:

e Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG), Bundesgesetzblatt | Nr.
13/2006

e Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uiber Lebensmittelhygiene (Hygienemangel)

e Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 lber
mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel
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e Mikrobiologische Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Lebensmitteln, Deutsche
Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie

Ergebnisse
Die Beanstandungsquote lag bei insgesamt 16,7 Prozent.

Tabelle 1: Beurteilungsquoten

Proben Anzahl % KI (95 %)?
nicht beanstandet 60 83,3 (73 %; 90 %)
beanstandet 12 16,7 (10 %; 27 %)
gesamt 72 100,0 ---

Bei den untersuchten Proben handelte es sich um bereits gedffnete Dosen von Thunfisch in Ol
oder Salzlake.

Die Gehalte an Histamin entsprachen bis auf eine Probe den gesetzlichen Vorgaben.

Bei dieser einen Probe lautete der Beanstandungsgrund: fir den menschlichen Verzehr /
bestimmungsgemalen Gebrauch ungeeignet aufgrund deutlich erhéhter mikrobiologischer
Werte in Kombination mit einem erhdhten Histamingehalt.

Nur flir Histamin ist ein gesetzlicher Grenzwert vorgegeben, fiir die anderen biogenen Amine
Tyramin, Cadaverin, Putrescin, 3-Phenylethylamin und Tryptamin sind keine gesetzlichen
Vorgaben definiert. Hier wurden die in der Grundsatzbeurteilung der Arbeitsgruppe ,nicht
sicher” definierten Werte nicht tGberschritten.

Die haufigsten Grinde fir Beanstandungen und Hinweise waren der Nachweis einer erhéhten
Anzahl an Enterobacteriaceae, die als Schmutz- bzw. Verderbniskeime gelten, sowie eine
erhohte aerobe Keimzahl.

Auch zu hohe Lagerungstemperaturen flihrten zu Beanstandungen gemald Versto8 gegen die
Hygiene-Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

Die Beanstandungsquote gegentiber der gleichartigen Schwerpunktaktion von 2017 ist von
30,1 % auf 16,7 % gesunken, wobei die Beanstandungsgriinde, zusammengefasst als ,mikrobielle
Verunreinigung” und , Hygienemangel”, gleichgeblieben sind.

1 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 schméler wird das Kl bzw. je weniger
Daten/Proben vorliegen, desto breiter wird das KI.
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Impressum
Eigentiimer, Herausgeber:

Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz
Stubenring 1, 1010 Wien
www.sozialministerium.at

AGES — Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit GmbH
Spargelfeldstralle 191, 1220 Wien

www.ages.at

Alle Rechte vorbehalten. Nachdrucke — auch auszugsweise — oder sonstige Vervielfaltigung,
Verarbeitung oder Verbreitung, auch unter Verwendung elektronischer Systeme, sind nur mit
schriftlicher Zustimmung der AGES zulassig.
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