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Parameter Messwert Richtwert* Warnwert*

erwÇnschte produkttypische Keime:

MilchsÉurebakterien, KbE/g 1,8*10E5

Hefen, KbE/g 2,1*10E5

unerwÇnschte Keime:

Schimmelpilze, KbE/g n.n. 100 ---

Staphylokokkus aureus, KbE/g n.n 100 ---

Listeria monocytogenes n.n --- 100

E. coli, KbE/g n.n. --- ---

Coliforme Keime, KbE/g n.n. 10 ---

Salmonellen in 25g n.n. n.n. in 25g

Untersuchungsumfang / Methode
Coliforme Keime (ASU L01.00-3 1987-03)
E. coli (ASU 01.00-3, modifiziert)
Hefen (ASU L01.00-37, modifiziert)
Listeria monocytogenes (ASU 00.00-32)
MilchsÉurebakterien (ASU06.00-35, modifiziert)
S. aureus (ASU L00.00-55)
Salmonellen (EN/ISO 6579)
Schimmel  (ASU L01.00-37, modifiziert)
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PrÄfbericht: 46960

T. Gaus,  Lebensmittelchemikerin

In dem untersuchten Erzeugnis konnten keine Keime Çber den Empfehlungen der SachverstÉndigen der AG 
Lebensmittelmikrobiologie der LAU Sachsen vom 01.01.2005 fÇr Kefirerzeugnisse nachgewiesen werden. 
In der Probe wurden nur produktspezifische Keime gefunden. Somit entspricht das untersuchte Erzeugnis den geltenden 
lebensmittelrechtlichen Bestimmungen.

Beurteilung:
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