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Fettoxidation Vermeiden 
Gute fachliche Praxis in der Gefrierlagerung   
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Situation 

● Gelbe Bauchlappen bei manchen Renken nach dem 

Einfrieren bzw. Auftauen  Oxidation von Fettgewebe 

 

● Optischer und geschmacklicher Mangel 

 

● Teilweise eingeschränkte Vermarktungsmöglichkeiten 
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Möglichkeiten zur Vermeidung der Fettoxidation 

Gute fachliche Praxis: 

● geschlossene Kühlkette bis zum Einfrieren 

● gründliches Waschen der Gefrierguts 

  (Blutoxidation verringern)  

● Glasieren oder vakuumieren des Gefrierguts 

● Schnelles einfrieren, ggf. Schockfrosten 

● Gefriertemperatur mind. -18, besser -21Grad Celsius 

● Gefrierprotokoll führen, Lagerzeiten beachten 
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Rosmarinbasis 

Anwendung: Fisch/Lake 1:1, 
8 g FRESHNOX, 2 g Salz/ je Liter 
kaltes Wasser, 20 Minuten 


