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I) ..F1SClI ALS LEBENSMITTEL 

Ver.Aminosäuregehalt im Eiweiß einiger wirtschaftswichtiger Siißwasserfische 

Über. den Gehalt an Amino;säuren im Eiweiß von Süßwasserfischen aus mi tteleu­
ropäischen Biinnengewässern ist bisher wenig bekannt. Neuere Untersuchungen 
von ~ÜNSCHE u. STEFFENS (Zeitschrift f. Fischerei, ~. F. 16, 1968) bringen 
Zahlen von. Karpfen, Regenbogenforelle, Kl einer Xfa:r:äne I Hecht und Aal. Danach 
sind die Unt.erschiedeim Gehalt an Ami'nosällren zwi.schen den verschie.denen Ar­
ten nicht sehr groß; denn folgende d.urchschnittliche Werte im M:uskelfleisch 
wurden gefunden: 

Rohprotein 77,9 -91,0 % bezogen auf Trockensubstanz 
Argimin 
His.tid:in 

5,7 - 9,4 %~ 
2,1 -2,7 I" 

g/16 g. N2 

Isoleuciru 
teucin 

5,3 
6,9 8,2 % 

Lysin 
Methioninr 

8,8 9,4 ~ 
3,1 3,.7 I" 

():ystin 
Phenylalanin 
'llyrosin 

. T!).reonin 

0,8 0,9 '/0 
3,5 4,0 ~. 
2,8 3,4 I" 

4,7 5,0 % 
'l'hryptophan 0,9 1,1 '/0 
Valin 5,6 6,2 % 
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'll'iefgefrieren von R'äucherfisch 

Die folgende Übersicht gibt eine Zusammen­
fassung der von TORRY RESEA\RCHS:TATION, 
ABERThEEN, gegebenen Empfehlungen (siehe 
SchrH'ttum). Darin werden zwar Räucherfisch­
arten behandelt, die in.Deutschl.and nicht üb­
lieh sind; die Amgaben dürften aber trotzdem 
von Ineteress.e sein und- vielleicht mit der 
einzigen Ausnahme der Gefrierlagerzeiten­
unmi ttelbar auf unsere Erzeugnisse iibertrag­
bar sein. Die genannten Gefrierlagerzeiten 
können als Richtlinien gelten. _ Fragen der 
\'lir.tschaftlichkei t werden hier nicht behandelt. 

Rä'ucherfisch soll beim Produzenten im ungefrorenenZustand ohne Kühlung höch­
stens 24 Stunden bis zum Versand aufbewahrt werden. Besteht die Möglichkeit 
der Kiihllagerung der ungefrorenen Räucherware, so kommt dies auch nur kurzfri­
stig bis zu drei Tagen vor dem Versand an den Einzelhandel in Betracht; dabei 
soll der beispielsweise in dünnwandige, flache Holzkisten mit üblichenPatpier­
einlagen verpackte Räucherfisch so im Kühlraum gestapelt werden, daß unter Ver­
wendung von Abstandsleisten die Kühlraumluft ·zwischenden einzelnen Kisten zir­
kulieren kann. Bei Verwendung von Isolierkisten dürfen die Kistendeckel erst 
nach dem Abkühlen der Ware aufgelegt werden, d; h. praktisch erst bei ihrer 
Entnahme aus dem Kühlraum, 
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Räueherfiseh,. der beim Produzenten vor seinem Versand an den Einzeihandel 
länger als drei Tage .gelagert werden soll, muß tiefgefroren .werden. Da;" 
bei ist darauf zu achten, daß hierfür nurR'äucherfisch verwendet wird, 
den man sofort nach seiner Entnahme aus dem Räucherofen hdiglichabkü:w-. 
len läßt, bevor man ihn einfriert. SoIche Ausgangsware liefert e~!l qua­
litativ hochwertiges Produkt, das frischer ungefrorenerRäucherware gleich­
wert1g ist. Äl tarer, abgestandener Räucherfischeignet sich nicht zum Tief-
gefrieren. . 

Dl).sTiefgefriel'en von RäueherfiSeh soll im Kaltldtstrom bei eine!,' T~m...; 
peratur vont:i;eferals ... 30ö O und einer Luftgeschwindigkeit v~n mindestens 
2.5mjr;ecdurchgeführt·we!,'den. Hierfür kommt ein Gefriertunnel od~reine 
Gefrierkammer mit entspreohender Ausrüstung in B:etracht.:nn jedem Fall ist 
darauf zu achten, daß beispielsweiSe in flache Holzkistchen verpttckter 
Rä\l;cherfisch mit Abstandsleistenso gestapelt ,Yird,daß jede Kiste aus­
reich.md von Kaltluft umspült wird. Der Raumquerschnitt, durch den die 
Kaltluft imGefrie!,'tunnel bzw. der Gefrierkammer geführt wird,mußaußer­
dem so vollständig durch den Produktstap,el ausgefüllt sein, daß die KaI t­
luft nichtdaranvorbei, sondern zwangsläufig zwischen den einzelnen 
Kisten hindurchströmen muß. Werden flache Isolierkisten als Verpackung be­
nutzt, so dürfen die Kistendeckel e!,'stnach abgeschlossenem Gefrierprozeß 
aufgelegt werden., 

Das Einfrieren kann aber auch ohne Kistenvel'packung in der gleichE)n\l"ei­
se vorgenommen werden wie bei Frischfisch bzw •. Filet, wob.ei zur Aufnah­
me des zu. gefrierenden Fisches QffeneElllE)che verwendet werden. Ger'äucher­
te Filetskpnnen wie ·Frischfilets auch zu Verl>raucherportionenabgepackt 
werden. Das EÜlfrieren von kleinen \terbraucherpackungen im Kaltl.uftstrom 
muß dabei so geschehen, daß die einzelnen l'ortionenin abge.deckten Auf­
nahmeblechen untergebracht werden. so daß sie sich währ.end des Gefrierens 
nicht verwinden können. Für rechteckige Einzelportionen eignen sich aber 
auch Ho!,'i zontalplatten-Gefri erappara te mi t Vorteil. 

Ungeeignet ist das Einfrieren von lliäucherfisch durch Einlagern inden Ge­
frierlagerraum.weildie Abkühlungs- und Gefriergeschwindigkeit dabei 
nicht ausreichend hoch ist, 

Das Lagern von tiefgefrorenem Räucherfisch soll bei -30°0: durchgeführt 
,v.~rden, und die gefrorene Ware ist bereits mitdi,:ser TEimperatur einzu"­
lagern, D. h. eine erst nachträglich im Lagerraumstattfindende Uhterküh-
1 ung auf die Lagertemperaturwi!,'kt s.ich qualität.smindernd aus. 

Die mögliche Lagerdauer für geräucherten Weißfisch in gutem Qualitätszu­
stand kann 

bei .::9°0 Lagertemperatur mit 1 Monat angegeben werden 
(nach 4 Monaten ungenießbar), 

bei -20°C Lagertemperatur mit 3 1/2 Monaten 
(nach 10Mon.aten ungenießbar), 

bei -3000 Lagertemperatur mit 7 Monaten 
(nach 1 Jahr ungenießbar) • 

. Für geräucherte Heringslappen (Kipper) geIten entsprechend die folgenden 
Lage:f!1'eiten: 

bei -9°0 Lage!,'temperatur 3 Wochen 
(nach 2 Monaten ungenießbar), 



~ 107 -

bei -2 OOCLagertempera tur 2 .Mon.a te 
(nach 5 Monaten ungenießbar),. 

bei _300 e; Lagerte~peratur 4 1/2 Monate 
(nach 9Mona ten ungenießbar) .• 

Die lIaltbarkei tvon tiefgefrorenem (fettem) Räucherfisch ist .imVel'gleich 
~~ .. unger~ucherten Ti",:fge:frierfis()hbeträchtHch kürzer,dll die dtlrc~ die 
:R!äu()heJ,'ungeingetreten.e .. Trocknung und .. ein evtl. S~lzzu!latzdieFettoxyda­
tion (itanzigwerden)' beschleunigen •. Durch Ver.wendllIlgvon Vakuumverpacknngen 
kann die Halt.barkeitvon. gefrorener Räucherware beträchtlich verlängert Wer­
den. I sie beträgt beispielsweise. für. Kipper in Vakuumverpackung bei-30oe 
Lagertempera·.tur üb.er ein J.ahr. . 

Der Verkauf·. im Einz.elhandel •. Soll tiefgefrorener ·Räucherfisch im Einzelhan­
del wi!! ungefrorenergeräueherter Fisch verkauftwerd.en,so darf er während 
des. Transportes vom Produzenten z.um Einzelhän.dler antauen bzw. ·auftauen. 
Voraussetzung ist, daß die Wa,re in geeigneten geschlossenen .Behältnissen 
transportiert: wird,so daßF~uchtigkeitsniederschlag auf dem kalten Produkt 
aus der. Umgebung vel'lllieden wird. 

Wird .. die ltnlieferung beim Einzelhän.dler in gefrorenem Zus.tand gew.unscht, so 
muß der T'ransport in .geeignetis.oUerten, gegebenenfalls geküh~ten F.ahrzeu­
glln bzw. Behältern durchgeführtwerden,Gefrorenang~lieferterRäucherfisch 
soll zum Zeitpunkt del' AnUeferung noch eine Temperatur von .,.lSQ e oder tie':' 
fer bes.itzen und ist bis zum Verkauf auch bei dieser oder einer tieferen 
Temperatur zU" lagern, Tiefgefrorener Räucherfi~chist mit derselben Sorg­
fal t wie ungeräucherter Tiefgefri ertis eh zu behandeln. 

DIas Auftauen vontiefgefl'ore;nemRäucherfi!lch geschieht .in unverpacktemZu-. 
stand am einfachsten in schwa'oh bewegter Riaumluft von bis zu .etwa 20°C oder 
auch durch Stehenlassen bei Zimmertemperatur. Im Hinblick auf den Verzehr 
is t darauf zu achten, daß gefrorener Räucherfi s.ch nach ,dem Auftauen ebenso 
sdhnell; verbraucht werden muß wie ungeräucherterFrischfisch. Von vakuum­
verpacktem tiefgefrorenem J:täucherfisch ist die Verpackung vor dem Auftauen 
unbedingt zu entfernen, 

Schrifttum:-

J.. GRAlIA};r, .. J., lI,MEiRRlT:Air blast freezing of Kippers. 
Mbdern Refl'ig. (Sept.): S. 837/840, 862,\ 1963 ) 

Torry advis. Note, .'rol'ry Res. Stat,: 

N'h 9 (1965): Smoked white fish, recommended pratice for producers. 

No.14 (1965): .Sm()ked fish, recommended practice for retailers. 

No.12 (1968): Fishdisplay in retail shops. 

No.27 (1965): Quick fr'eezing of fieh, 

No,28 (1965): Cold storage of frozen fish. 

No.25 (1965): Thawing frozen flsh. 
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