
THEMA 
Das Thema sollte zwei Zeilen nicht überschreiten. 

Die gegebenen Inhalte dienen als Beispiel und 

müssen im Folienmaster bearbeitet werden. 

 

Die Angaben zu den Gutachtern haben der 

Themenbestätigung zu entsprechen. 

Grundsätzlicher Hinweis 
Über Rechte Maustaste auf Folienvorschau  Layout der 

Studienrichtung auswählen. 

 

Die Masterfolie mit den grauen Streifen, sowie den 2 Logos bleibt 

unverändert. Anpassungen werden nur in den Layout-Folien der 

Studienrichtungen durchgeführt. 

Grundsätzlicher Hinweis 
Der farbige Streifen mit den Bezeichnungen 

Studiengang/Studienrichtung bleibt in den Layout-Folien unverändert. 

Praxispartner und Student/in 
Die Platzierung von Logo/Adresse Praxispartner 

sowie Foto und ggf. Werdegang sollte optisch 

ansprechend erfolgen. Schriftgrößen dienen der 

Orientierung. 
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Hintergrund  
• Histamingehalt in Fisch ist festgelegtes Lebensmittelsicherheitskriterium der VO (EG) 2073/2005 
• Fragestellung an den Praxispartner: Kann Fisch „histaminarm“ hergestellt und verkauft werden? 

 

Methode 
• Betrachtung von Frischfisch (Regenbogenforelle, Oncorhynchus mykiss) 
• Lagerung bei verschiedenen Temperaturen über 0, 3 und 5 Tage 
• sensorische Beurteilung nach Frischekriterien 
• chemische Analyse in Anlehnung an § 64 LFGB 10.00-1 und 10.00-5 

Ergebnisse, Diskussion 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ausblick 
• Festlegung eines firmeninternen Grenzwerts für den Histamingehalt 
• keine Empfehlung der Produkte für sensible Verbrauchergruppen 
• weitere Analysen für Rohware mit hohem Histidingehalt und bei Verarbeitung der Rohware nötig 

Ziele 
• Ermittlung von Einflussfaktoren auf die Bildung von Histamin in Fisch 
• Prüfen des bestehenden Produktionsprozesses auf die Eignung hinsichtlich einer histaminarmen 

Herstellung 

Einflüsse auf Anstieg des Histamingehalts 
• Länge der Lagerung 
• Temperatur der Lagerung 
• Unterbrechung der Kühlkette 
• hoher Histidingehalt der Rohware 
• hohe Gesamtkeimzahl 

 
 

• Einflussfaktoren können nicht isoliert 
betrachtet werden 

• Histamingehalt allein reicht nicht aus, um 
Verkehrsfähigkeit zu beurteilen 


